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POUR UN MASSIF JURASSIEN DYNAMIQUE !

e Massif jurassien est une
L zone oU les conditions natu-

relles, notamment le climat,
sont difficiles. Malgré ses handi-
caps naturels, c’est un ferritoire
trés actif, avec une agriculture
dynamique qui installe de nom-
breux jeunes agriculteurs. Le suc-
cés de ses A.O.C., notamment du
COMETE, en est la raison majeu-
re, celui-ci assurant une plus-
value qui pérennise les exploita-
tions, les afeliers de transforma-
tion, et les entreprises d'affinage.

Si donc, pour cefte année 1996,
i'appelle de mes voeux la pour-
suite de la réussite économique
de nofre produit, ce n’est pas

avec un souci de profectionnis-
me. La filiere COMTE n‘a pas
' objectif de faire grimper les prix
du fromage et donc du lait plus
que nécessaire. Les niveaux de
prix de ces derniéres années suf-
fisent. Notre objectif est d'instal-
ler plus de gens en COMTE : plus
de producteurs de lait et en prio-
rité nos fils, mais aussi de nou-
veaux producteurs du massif
jurassien, de nombreux nou-
veaux fromagers, de nombreux
professionnels de I'affinage,
pourvu que tous partagent notre
attachement & notre région, a
nos paysages, d notre culture.Au
nom de notre filiére, je leur dis &

tous bienvenue. Avec eux, nous
aurons demain un massif juras-
sien dynamique, plus vivant et
plus convivial.

Mais pour que ces obijectifs se
réalisent, nous avons besoin que
ceffe plus-value se maintienne.
C'est pourquoi il est indispen-
sable que nous ayons les moyens
de maitriser notre production,
afin d’adapter notre taux de
croissance & celui de notre mar-
cheé, et prévenir ainsi tout affais-
sement des prix avec ses effets
habituels de désertification.

C'est donc le veeu le plus cher
que je ferai pour cefte année :
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que se concrétisent enfin les
efforts que nous fournissons
depuis plusieurs années pour
obtenir la capacité juridique &
maitriser notre croissance, afin
de mettre au service du dynamis-
me de notre massif montagneux,
économique du
COMTIE, et éviter & contrario que

la  réussite

cefte réussite ne se transforme
encore une fois comme par le
passé, et malgré nos efforts, en
une régression collective.

Souhaitant & tous une excellente
année 1996.

Le Président du C.1.G.C.
Y. GOGUELY
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DELIMITATION DE LA ZONE A.O.C. DU COMTE

a mise a I'enquéte publique
L d'un nouveau projet de

zone A.O.C. a fait I'objet
d’'un nombre considérable de
remarques et protestations aupres
de I'.N.A.O., souvent contradic-
toires, les unes souhaitant des
limites encore plus étroites, les
autres souhaitant quelques exten-
sions. Il nous est apparu en consé-
quence utile de faire le point sur
ce dossier. Rappelons fout d'abord
que la zone A.O.C. COMTE a été
définie par le décret de 1958. A
I'époque, le législateur ne pouvait
pas soupconner les enjeux éco-
nomiques considérables que
représenterait, 40 ans plus tard,
le monde des A.O.C.. Il s'est donc
simplifié la vie en retenant les
limites administratives de |'an-
cienne province de COMTE.
Al'usage, une telle zone s'est révé-
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lée beaucoup trop vaste. Elle
englobe, en effet, le territoire de
tout ou partie de 12 départements,
alors que le COMTE, aprés une
timide incursion d’aprés-guerre
hors de ses plateaux jurassiens, y
est fermement arrimé depuis 10
ans, touchant :

o |'entiéreté du Jura, hors ses
zones plaines,

o |'entiéreté du Doubs, hors sa
partie nord, au deld de la créte
du Lomont,

* la zone massif jurassien de
I'Ain,

* quelques communes de Saéne
et Loire limitrophes du Jura.

Le C.I.G.C. tient fermement, et der-
riére lui les milliers de producteurs,
fromagers et affineurs concernés,
& ce que la zone juridique rejoigne
la zone réelle de production.

Ses raisons sont trés précises

* |'Europe a consenti, notamment
les Pays du Nord, & reconnditre
les A.O.C. francaises comme
méritant le concept A.O.P.
{Appellation d'Origine Protégée)
& condition que I'identité du pro-
duit soit clairement liée & celle de
son terroir. Le terroir du COMTE
est celui du massif jurassien. Il suf-
fit de se promener en Haute-Saé-
ne, par exemple, pour savoir que
'on ne se situe plus dans la méme
zone géographique. Sur-dimen-
sionner les zones A.O.C. au-deld
de leurs territoires naturels pour
satisfaire des intéréts particuliers,

c'est faire perdre son crédit au
concept de I'A.O.C. et renforcer
la méfiance des Pays du Nord.

* le consommateur a foi dans
I'A.O.C., toutes les études de com-
portement le confirment, & condi-

tion que I'A.O.C. soit réellement
liée & un terroir particulier, homo-
géne et souvent défavorisé.

Il en va donc du respect du
consommateur comme de nos par-
tenaires européens. Nous ne nous
ferons pas imposer une zone plus
large que la zone réelle décrite ci-
dessus, et n’admettrons en plus
dans le giron de I'A.O.C. que les
quelques rares producteurs situés
en périphérie qui sont déja depuis
plusieurs années de fideles pro-
ducteurs & COMTE.

Enfin, nous tordrons le cou aux
mensonges distillés par les tenants
des appétits privés : notre zone
réelle A.O.C. peut, avec le seul
lait qu’elle produit en son sein,
presque doubler sa production.
L'accusation de protectionnisme
dont le C.I.G.C. est gratifié est
donc sans fondement.




FORMATION ALTERNEE EN FRUITIERE D’ACCUEIL

Lionel, Laurence, Alain, Nicolas, Fabien, Christophe, Jacques-Edouard, Paul et Eric.

Nous ne savons qui remercier :

* Ces jeunes titulaires d'un B.T.S.
qui ont compris que nos fruitiéres
dessinent avjourd'hui les confours
de la modernité de demain, en
consacrant une année de formation
supplémentaire & I'opprentissage du
métier de fromager, dur certes, mais
combien riche en responsabilités.

e Ces fromageries d’accueil qui
acceptent, présidents et fromagers,
de consacrer du temps pour le béné-
fice de toute la filiere & I'encadre-
ment de ces jeunes.

® Ces techniciens du C.T.C. et des
E.N.LL. qui se battent pour que
cette formation se développe et
s'améliore.
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Notre conviction est que tous tou-
cheront en refour le fruit de leurs
efforts : les fruitiéres d'accueil béné-
ficieront rapidement, comme ce fut
le cas pour la précédente promo-
tion, de jeunes capables de rem-
placer leur fromager pendant leurs
congés ; les jeunes auront en poche
un métier noble et source de réelles
satisfactions ; et la filisre COMTE,
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dont le tonnage augmente chaque
année, disposera d’'un nombre plus
grand de solides garants du deve-
nir de nos fruitiéres.

Notre espoir est que |'année pro-
chaine, nous ayons autant de
jeunes candidats & cette formation
et plus de facilité & trouver des sites
d'accueil.




JOURNEE UREE

a journée UREE organisée d

Frasne par le C.IL.G.C. a

connu une large affluence,
attirant plus de 200 personnes des
filieres A.O.C. franc-comtoises et
savoyardes. Cette journée a été
I'expression renouvelée de I'excel-
lent travail de collaboration orga-
nisé entre la filiere COMTE et les
organismes de développement
S.UAD., SCL, EDE. des 3
départements : Doubs, Jura et Ain.
Pourquoi s'intéresser a |'urée, qui
ne représente que 1 % en moyenne
de la matiére protéique du lait 2

Monsieur BERODIER, Directeur du
C.T.C., a confirmé le lien &tabli
depuis plusieurs années entre |'ex-
cés d'urée (> 400 mg/litre) des
laits de mélange et le défaut lainu-
re. les campagnes d’analyse des
laits ont montré que cet exces
d’urée apparaissait préférentielle-
ment en période d’herbe.

Les organismes de développement
sont preneurs d’une action de
réduction de ces excés pour contri-
buer & I'amélioration de la qualite
du COMTE, mais aussi parce que
ces excés sont signes d’un déséqui-

libre de la ration. C’est pourquoi
les Syndicats de Contréle Laitier du
Doubs et du Jura se sont attachés &
I'étude fine de ce dossier.

Monsieur FATET, Directeur du
Syndicat de Contréle Laitier de
I’Ain, a confirmé de maniére
remarquable combien il était
pertinent de se préoccuper des
excés d'urée : les excés d'urée
dans le lait (> 350-400 mg/litre)
peuvent dans certains cas corres-
pondre & des rations trop riches
en azote par rapport au niveau
de production réel du troupeau.

Les animaux regoivent un exceés
d’azote pouvant représenter
I'équivalent de 8 a 10 litres de
lait par vache.

Certains éleveurs pourraient éco-
nomiser 10 centimes par litre de
lait en réduisant l'apport de
concentrés azotés, sans réduire
la production laitiere mais en
réduisant le taux d'urée du lait
en dessous de 350 mg. En rédui-
sant en plus les risques de lainu-
re des fabrications de leur frui-
ainsi  une

tisre, ils feraient

double économie !

LA RECHERCHE EN COMTE : PROGRAMME 96

' Assemblée Pléniére du C.1.G.C., le 20 décembre, a voté un budget

primitif 1996. Pour le seul poste "Recherche” elle a décidé une enve-

loppe de 2.178.000 F sur proposition de la Commission Technique
que je préside.
Toutes les études “consommateurs” montrent que ce qui est apprécié dans
le COMTE, c’est son authenticité, la spécificité de son gott, le lien & son
terroir, aussi beaucoup de nos recherches sont orientées vers le renforce-
ment de ce lien. C’est bien sir le cas du “Programme terroir’ mené en
étroit partenariat avec la Chaire de Pédologie de I'Université de Besangon
portant sur I'étude de 2 nouvelles zones de cru (plateau de Frasne et pla-
teau d’Amancey), un guide flaveur réalisé en collaboration avec plusieurs
autres A.O.C. européennes (Parmigiano Reggiano, Fontina, Appenzell,
Mahon), plusieurs publications scientifiques sur la richesse aromatique du
COMTE et son lien avec les différentes zones de cru dont il est issu ...
C’est aussi le programme “Ferments lactiques” ; de nombreuses fruitieres
utilisent d’ores et déja les coktails de souches “sauvages sélectionnées”
proposées par le C.T.C.. Parallélement, dans un étroit partenariat avec
I't.N.R.A. de Poligny, le travail de caractérisation puis de sélection de nou-
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velles souches se poursuit. Et surtout se met en place un nouveau pro-
gramme de suivi, au cours de 'affinage, des grands groupes microbiens
et d’étude du réle de la flore native des laits. Par exemple, seront suivis les
fromages issus des laits de 5 fromageries situées dans 5 zones de cru dif-
ferentes, travaillés avec 2 levains différents.

Parallélement, la qualité du COMTE s’étant régulierement améliorée au
cours des 10 derniéres années, ce qui n’est pas étranger & son succés,
nous poursuivons de nombreuses recherches visant une meilleure maitrise
technologique. C'est le cas par exemple du programme d’étude du réle de
la composition de la matiére grasse sur la texture, mené conjointement par
le C.T.C., VI.T.G., I'LN.R.A. et 'E.N.I.L. de Poligny. Conduit & une période
d’intersaison, ce programme mesure |'impact sur la qualité de différentes
crémes provenant de laits d’herbe et de laits de foin (issus de fruitieres res-
pectivement situées en zone de montagne et zone de plaine} et introduites
dans un lait écrémé standard.

Le Président de la Commission Technique,

CLAUDE VERMOT DESROCHES.
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