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Septembre 1994 : début de la campagne radio
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Décembre 1994 : début de la campagne T'V.
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£282999 628300"
Francs (H.T) : cotit de la campagne d'automne
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Fiches recettes distribuées

snillions des mif

de consommateurs, qui dans toute le France auront

l'vecasion d'entendre parler du COMTE
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CAMPAGNE PUBLICITAIRE DU COMTE

avec le temps,

ent le goiit du Cox

és le printemps la Com-
mission Publicité de
votre Comité a travaillé

. pour préparer la campagne collective
~ de cet automne.

Elle a conduit une réflexion sur I'ob-
jectlf de communication pour en véri-
fier le bien fondé et sur 'agence de
'"'pubI|c1té avant, de lui renouveler sa

i ce. Elleaausm étudié, avec at-

) également con-
image qualitative
jon de “temps” a
e. Elle permet éga-
arquer de tous les
‘oycle de vie court.

grand renom, Jean-Pierre

est la voix du Comté pour
zampagne d’automne : il défend
aurs d’un produit naturel, tradi-
1, savoureux et sain.

:'u }nuuvelle version du film “Comté”
sara diffusée pour les fétes de fin
d’année, profitant d'espaces T.V.

moins colteux et d'écrans publicitai-
res moins chargeés. Ce film montrera &
nouveau les images valorlsantes.du
murissement en cave et sera e
coupé de 4 “tableaux” ol des'n
bres d’'une méme famille (de la

fille au grand-pére) consommeront du
Comté a chaque saison. =

Avec un investissement de 9,6 mhﬁohh
de francs, cette cam| ne, réalisée

avec des fonds stricte ‘I'iHnlarprD- -

vre pour qu'ell'e"js_oit
possible /

vail des entr
I'absolue né
faire le consomm
de notre Comté,

Commission Pubi
Piéniére de votre Comit
pour qu’elle contribue
et a la promotion de no
Comté dans l'intérét de |
ligre.

le fait pour la f "
Elle a toujours été en ¢
vraisemblablement toujol

Mais pourquoi le cuivre ? . g
La question est d'autant plus perti-
nente qu'en remontant dans le passé
on s’apergoit qu'il n'y avait pas de ¢
vre dans le Jura et qu'il devait donc
étre importé.

On dit que ce sont les Romains qui ont
amené la chaudiére dans nos monta-
gnes. C'est une explication plausible
puisqu'ils disposaient du cuivre.

Mais pourquoi pas le fer, puisque le fer
existait, qu'il était fagonnable et de
plus, solide ?

La premiére raison a tenu au mode de
chauffage : le cuivre est le seul metal
ou le lait ne colle pas, n'adhére pa
fond de la cuve quand on le ¢hau
avec du bois, et c’est bien la pri

raison pour laquelle il a été ¢

plus, ¢’est un excellent condu
chaleur : il est facile de s'e

compte, aujourd’hui, quand on
chauffer son lait dans une'cas

en inox, en aluminium of

que, le lait “accroche” i

fond..., jamais dans uni

cuivre. Nos grand-mé

puisque toute leur batter

était en cuivre. 1

Il eut été difficil

avec un chauffage

sant un autre metal

rincées tous les joi

utilisation ! Par aille

tion apporte des élémenlé'
fermentation du fromage en
d'affinage. Quant au nettoya _
cuve, il ne faut pas oublier que potrle
fromager, une chaudiére en cuivre est
un ustensile précieux (un joyau dans
ces chalets noircis par la fumée de
bois et par le temps).

Autrefois, pour I'astiquer, la rendre
belle et propre, le fromager disposait
de produits naturels comme la cendre
de bois qu'on utilisait avec de I'eau ou
le charbon de bois qu'il fallait piler.
Cendre et charbon de bois consti-
tuaient des abrasifs trés doux. On utili-
sait aussi la terre de meule : fine pous-
siére que I'on récupérait dans le ré-
servoir d'une meule aprés que 'on ait

de chauffage on aurait pu es-

re les fromages dans des cu-

‘métal autre, car, en chauffant

4 la vapeur ou au bain-marie, on sup-

prime le contact avec la flamme et
donc le risque de collage du lait.

Mais si le cuivre s'est maintenu, c’est

qu'il y a une deuxiéme raison, qui est

d'ordre technologique, sans doute

iquement établie par nos an-

C|ens et ecemment redécouverte. En

euﬂlisé orladé-
: I'aluminium
et devenant

meules, mais elles sont ¢
cuivre!

Le fait est 1a ; on ne fait du bon Comté
que dans des cuves en cuivre !




LE CONTROLE QUALITE

our une A.O.C., la mise en
ceuvre d’une chaine de
contréle est indispensa-
ble a la survie du produit.

Pour le consommateur, I'acte d’achat
d'un COMTE représente un espoir de
qualité, de typicité de golt. Dans un
univers de concurrence effrénée, il est
suicidaire de le décevoir, ne serait-ce
qu'une fois dans I'année. Au cours des
années 80, le marché du COMTE a dé-
cliné subrepticement, avec, en fin de
parcours, la crise violente de
1989/1990 : une des raisons majeures
de ce déclin, fut la trés nette insuffi-
sance des procédures de contréle. A
I'inverse, la croissance soutenue du
marché du COMTE depuis 1990 a no-
tamment pour origine la vigoureuse
politique de contréle mise en place
depuis le début de 1990. Celle-ci a
permis, rapidement, un redressement
de la qualité offerte au consommateur.
Les résultats du contréle 1991 sont
sur ce point éloguents :

au niveau de la production de lait :
Les contréleurs C.1.G.C., commission-
nés par la Direction Générale de la
Concurrence, de la Consommation et
de la Répression des Fraudes, ont
permis par leurs interventions, 5 re-
tours a la normale : 3 afférents & l'ali-
mentation, 2 afférents a la qualité du
lait.

au niveau de la transformation :

151 fromageries visitées pour la con-
formité aux normes d’hygiéne.

2 retours a des pratiques d’ensemen-
cement conformes a la réglementa-
tion.

au niveau des caves d'affinage :
3.843 meules contrélées sur les quais
d’expédition, dont 1,8 % déclassées
hors A.O.C. (ce méme taux fut de 11 %
en 1990) : cette baisse du taux de dé-
classement permet de mesurer I'im-
pact du travail des contréleurs C.1.G.C.
sur le quai d'expedition.

au niveau des grossistes :

451 meules contrélées, et un taux de
déclassement hors A.O.C. de 13 %.
L’importance de ce taux s’explique
par le fait que les contréles ont été ci-
blés sur les contrevenants potentiels.
Et quand il y a déclassement, il porte
en général sur la plus grande partie du
lot.

au niveau des détaillants :

1.010 meules contrdlées, avec un taux
de déclassement de 2,4 %.
L’efficacité de cette politique de con-
tréle est poursuivie : elle assure une
pression constante, en faveur de la
qualité, auprés des opérateurs. Les
mesures prises sont de plusieurs or-
dres:

*déclassements des fromages en
magasin, chez les grossistes, sur les
quais d'expedition.

*avertissements en cas de qualité
nettement insuffisante constatée par
les jurys de dégustation organisés par
le C.1.G.C.

*suspensions d'usage de I'A.O.C.
aprés avertissements.

Ces mesures qui sont indispensables
ala survie de la filiere sont aussi lour-
des pour les entreprises a qui elles
s’adressent, mais on notera que cette
politique de controle est vitale a
I'A.0.C., (aussi vitale que peut I'étre
par ailleurs la publicité).

Si la chaine de contréle est moins
connue que la publicité, la raison en
est le respect total par I'interprofes-
sion de la régle de Panonymat et de la
discrétion. Les professionnels de la
Commission de Contréle qui décident
des sanctions, ne connaissent pas l'i-
dentité des opérateurs, ni avant de
prendre la décision, ni aprés. Ainsi on
peut comparer la politique de contrble
de I'A.O.C.-COMTE aux fondations
non visibles de I'édifice patrimonial
gu’est le COMTE. Chaque opérateur
de la filiére, producteur de lait, trans-
formateur, affineur et préemballeur,
sait qu'il peut s’appuyer sur le socle
solide de cette politique de contréle.
Cette politique de contréle va devoir
évoluer en fonction de la mise en
place des procédures de I'INAQ. Cel-
les-ci donneront le pouvoir a'INAQ de
suspendre I'usage de I'AOC a tout
opérateur (exploitation agricole, fro-
magerie, atelier d'affinage et de condi-
tionnement) ne respectant pas les ré-
gles de production du COMTE. Cette
évolution correspond & un renforce-
ment de la politique de contréle, sous
reserve gu’elle ne remette pas en
cause les contréles qualité du produit
fini, a la poursuite desquels I'interpro-
fession est fondamentalement atta-
chée.
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