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de savoureuses
rencontres !

La menace du parasitisme

La Revue Laitiére Francaise donnait pour titre a l'un de
ses articles de septembre “Les AOP en léger recul en
2011” mais ajoutait quelques lignes plus bas: “Linsolente
bonne santé du Comté tire largement la croissance des
PPC [Pates pressées cuites]”. Voila de quoi se réjouir pour
notre filiere; mais il est d’abord nécessaire d’étre lucide
sur la réalité du marché: la baisse des ventes d’AQP se
situe dans un contexte doublement dangereux, avec la
baisse du pouvoir d’achat et |a sortie échevelée des quotas
laitiers. Le supplément d'excédent laitier alimente depuis
quelques mois le développement des fromages d’imitation,
qui copient plus ou moins franchement les AOP, et qui osent
méme se prétendre innovants et parfois exportateurs, pour
habiller décemment des pratiques, certes légales, mais
quand méme parasites et de toute fagon honteuses quand
elles sont le fait de nos propres fabricants. Une prise de
conscience de ce fléau est a opérer rapidement, a l'intérieur
de nos filieres mais aussi dans leur environnement... Les
lecons de solidarité qui nous sont faites sont inadéquates
car elles aboutissent au nivellement par le bas. En tout cas
€en ce qui nous concerne, Nous tenterons la persuasion, et si
c’est nécessaire nous combattrons aprement ces pratiques, >
le CIGC est |a pour ¢a et c’est ce qu'attend notre filiére.

La bonne santé du Comté est aussi une réalité. Mais
le Comté nest pas le seul dans ce cas. Le méme
numeéro de RLF établit le hit-parade parmi les 46 AQOP
francaises fromageres de celles qui ont connu la plus S
forte progression des ventes. Parmi les 4 premieres il
y en a 3 régionales: Comté, Morbier, Mont d'0r. Plus de
9000 tonnes de progression a elles 3 en 10ans ! Nous n'en
avions nous-mémes pas conscience et il estimportant que
nos lecteurs le sachent. Non pour plastronner, mais pour
en mesurer toute la fragilité. Comme ce sont les mémes
opérateurs qui traitent des 3 AOP, le diagnastic
s'impose : la bonne santé des produits est
celle de notre collectivité, des producteurs
de lait et des fromagers dans leur effort de
discipline et de qualité, des entreprises
d’affinage et de commercialisation
dans leur méme effort de qualité et

de dynamisme commercial. Cest

le travail de fond qui paie, un travail
titanesque lié a un profond respect du
consommateur et & une mobilisation de
toute la filiére. Notre derniére commission
€conomique a réuni 23 participants, des grands

Elle a dit :
Jaime les fleurs
ef la bonne herbe
verte du Jura !

BuEEok:
FhFTEEWWN RO
ZEDAEE!

Ich liebe Blumen
und griinen Gras
aus Jura gut!

She said:
I love flowers
and Jura’s good
green grass!

e zei:
Ik hou van bloemen
£n groen gras uit
Jura goed!
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groupes aux plus petits fabricants,
des partisans de la croissance a ceux
de la décroissance. Clest I'approche
rendue compatible et marquée du
sceau du respect mutuel de toutes
ces sensibilités a priori dissonantes
qui fait le succés du Comté. Comme
'annonce ce numéro des NDC nous
sommes en train d’aborder le marché
chinois, chacun mesure I'ampleur
de la tache qui nous attend. Lun des
compromis négocié au sein de notre
commission économique a été de
proposer que les entreprises exportant
sur le marché chinois bénéficient dans
le cadre de notre plan de régulation de
I'offre, des possibilités équivalentes de
production supplémentaire.

Nous sommes animés d'une profonde
détermination: lutter contre le
parasitisme, et maintenir la valeur
ajoutée du Comté qui lui permet chaque
année I'accueil de nouveaux opérateurs
et fait de notre région la championne
de l'installation des jeunes agriculteurs.
Cest le bon ordre de la solidarité:
accueillir parce quen progression.
Linverse nest pas réaliste.

Claude Vermot-Desroches
Président du CIGC

Changements de présidence
dans les coopératives
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VIE DE LA FILIERE

Un livre mémoire

sur la coopération fromagére
en Franche-Comtée

’ONU a déclaré 2012, comme année internationale
des coopératives. Les FDCL ont souhaité a
l'occasion de cet événement mettre en avant le
patrimoine culturel et historique des fruitieres. Ce
travail a été fait a partir d’archives, d'iconographie,
denquétes et d’études. Lauteur, Alain Mélo,
diplomé de I'Ecole des Hautes Etudes en Sciences
Sociales de Paris, a multiplié les expériences
professionnelles dans le domaine de la recherche
historique. Ayant travaillé a la Fraternelle de
Saint-Claude, il méne des recherches et anime des
réflexions sur 'histoire coopérative et mutualiste.
Lhistorien a su montrer I'adaptabilité étonnante
d'un concept entreprenarial solidaire a travers les siecles et la capacité d’'innovation
sociale des acteurs porteurs de ce concept de génération en génération. Jusqu’a obtenir
aujourd’hui un mode de production pensé comme efficace, au-dela de ses fragilités
inévitables, et garant de l'occupation du territoire tout en s'insérant dans une économie
globalisée.

Ce livre retrace donc le parcours de la coopération fromagere régionale, relatant des
événements connus de 'histoire récente (Charte du Comté, restructuration des ateliers,
créations d’Unions), mais aussi levant le voile, parfois sur des pratiques étonnantes
d’époques plus lointaines (mouvement de vaches entre paysans pour équilibrer les
productions des fruitiéres présentes au sein d'un méme village).

Préfacé par Michel Barnier, Commissaire Européen, et conclu par les deux Présidents
actuels des FDCL, ce livre se veut comme un véritable outil de transmission utile
notamment pour les jeunes générations, mais aussi d’interpellation pour les acteurs
actuels sur leur volonté comme au XVIII siécle de “faire fruitiére”. Sa sortie sera effective
autour du 20 novembre et une souscription donnant droit a un port folio supplémentaire
sera annoncée dés le mois d’octobre.

> Des manifestations mettront en avant le livre, le 23 novembre a Censeau
et le 24 a la Fraternelle de Saint Claude.

OUVERTURE D’'UNE NOUVELLE
AMBASSADE DU PAYS DU COMTE

3 novembre > Carpentras (Vaucluse)
Claudine Vigier-Barthélemy, crémiére
expérimentée propriétaire de la
Fromagerie du Comtat, sera nommée
Ambassadrice du Pays du Comté a
I'occasion des festivités du trentenaire

SALON EPICUVIN
17 et 18 novembre > Montpellier (Hérault)

SALON DES VIGNERONS
INDEPENDANTS BOURGOGNE ET JURA
Du 30 novembre au 2 décembre

> Grenoble (Isére)

de sa fromagerie. Fabrication et ateliers y
seront conduits par les Amis du Comté et
le Groupuscule d'Actions Gustatives.

Pour ces 3 salons, le Groupuscule
d'Actions Gustatives présentera le
Comté par le biais de la dégustation
ludique de 5 fromages de terroirs,
saisons, age et qualité d'affinage
différents, avec une approche visuelle
et olfactive, et animera un jeu de
découverte d'odeurs a l'aveugle.

SALON DES VIGNERONS
INDEPENDANTS BOURGOGNE ET JURA
Du 9 au 11 novembre > Nancy (Meurthe-
et-Moselle)



EVENEMENTS ‘

3’ La Savoureuse tournée en images

Cet été, le Comté a pris la route des vacances ! Cascades du Hérisson, station de Lélex,
Chateau de Joux (photo en Une), village médiéval de Pérouges, Nans-sous-
Saint-Anne, Poligny... Ces lieux touristiques ont accueilli la "Savoureuse
tournée du Comté". Conquis par une animation tout en saveurs, les visiteurs
ont trés vite plongé au cceur des choses: découvrir et comprendre le Comté.

En vacances, on prend le temps...

Atelier dégustation animé
par le Groupuscule d'Actions
Gustatives. Cascades du

Hérisson.

Ateliers Apprenti-Fromager animés par la Maison
du Comté de Poligny. Chateau de Joux (ci-dessus),
Cascades du Hérisson (ci-dessus a gauche].

Fabrication a I'ancienne en plein air assurée par les Amis
du Comté. Cascades du Hérisson (a gauche)
et Poligny (a droite).

Démonstration de cuisine au Comté par Jean-Frangois  Découverte des différents Comté. Jeu des senteurs avec la roue
Maire, Académie Culinaire du Doubs. Poligny. Cascades du Hérisson. des arbmes. Lélex.
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Passeport pour l'export

Le Comté fait partie des 10 produits protégés en Chine dans le
cadre d'un accord réciproque négocié avec I'Europe. Un signe
positif qui incite les entreprises de la filiere a s'interroger sur
l'intérét d'exporter vers ce marché. Pour défricher le terrain,
le CIGC a mandaté un cabinet d'étude. Les premiers résultats
de I'étude de marché ont été présentés le 18 septembre a la
commission export.

Cette méme commission s'est réunie avant I'été pour choisir
les agences qui interviendront sur les marchés européens
(Allemagne, Belgique, Angleterre) et définir les pistes de
communication a développer en direction de 3 pdles: européen,
asiatique et américain.

A découvrir également dans ce dossier, une rétrospective des
exportations 2011 et la vision d'une anthropologue france-
américaine, fine connaisseuse du Comté, sur les rapports entre
alimentation et identité nationale.

e Comté face au marché chinois \

Dans une volonté de dynamisation des ventes de Comté a I'export, les
professionnels de la filiere se tournent vers les marchés émergents et la
Chine en particulier, en raison de la taille du marché potentiel et de son
taux de croissance élevé. Considéré comme le marché de “demain”, il est
demandé au CIGC d'assurer un réle collectif de défrichage, avant d'organiser
la promotion de la filiere Comté de fagon plus pérenne.

Une premiére approche du marché a été réalisée avec le cabinet Altios. Les
résultats des études ont été rendus le 18 septembre dernier. Les indicateurs
semblent au vert. Si le marché du fromage est encore tres peu mature, il
connait toutefois un développement rapide et le potentiel de progression
semble important. Il se concentre aujourd’hui dans les zones les plus
développées, grandes villes et régions cotiéres.

Bien que le Comté soit peu connu et consommé en Chine, les échanges avec
les acteurs du marché montrent qu’il est apprécié. Son origine francaise et
son AOP rassurent, le plagant comme un produit haut de gamme et de qualité
dans l'esprit des consommateurs. Il n'existerait donc pas d’incompatibilité
avec le développement possible du Comté dans I'avenir, ce qui n'occulte pas
bien sdr les difficultés de I'exportation
dans un pays ou les réglementations
sont en mouvance permanente. Dans
la continuité, un déplacement en Chine
des représentants du CIGC et des chefs
dentreprises de la filiere est envisagé
début 2013, afin de mieux connaitre le
marché chinois et de les confronter a la
réalité du terrain.

Ce sera l'occasion de rencontres avec
des experts du secteur, acheteurs de
la grande distribution, importateurs,
restaurateurs/chefs, presse...

Thierry Pate, président de la commission export :
« La commission étudie les perspectives de
développement des marchés du Comté

a I'étranger et les stratégies collectives a mettre
en place dans un nombre limité de pays,

en cohérence avec les entreprises ».

- automne 2012

> 2630 tonnes de Comté
exportées en 2011

Sur les 5 pays évoqués ci-dessous, en
2011, 2630 tonnes de Comté ont été
exportées en direct par les entreprises
de lafiliére.

Aux tonnages annuels déclarés par les
entreprises et indiqués ci-dessous, il
convient d'ajouter les tonnages exportés
directement par les grossistes et
certains crémiers mais ils ne sont pas
évalués par le CIGC.

Belgique
810 tonnes

Allemagne
1 021 tonnes

> Une coopération
inter-agences en Europe

Un appel d'offres communautaire a
été lancé par le CIGC en début d'année
pour sélectionner son partenaire
communication qui I'accompagnera
dans ses réflexions stratégiques sur 3
marchés européens : Belgique, Allemagne,
Royaume-Uni. La réunion de ces marchés
dans un cadre commun répond a |'objectif
de susciter des synergies créatives et
stratégiques communes entre pays,
permettant a terme de réaliser des
économies d'échelle. Trois agences

travaillant déja chacune pour le Comté

se sont associées et ont créé pour
I'occasion une coopérative d'agences.
Elles vont travailler ensemble sur un plan
stratégique européen avec un pilotage
depuis la Belgique. La communication
sera basée sur un tandem “modernité-
tradition” en faisant varier le curseur
selon les pays vers l'une ou l'autre de
ces valeurs, pour s'adapter a la culture de
chaque pays.
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Le Comté entre dans les écoles de cuisine au Japon

La communication du Comté au Japon
est une action qui s'inscrit dans la
continuité avec un effort particulier
en direction des professionnels de la
restauration et de la boulangerie qui ont
un réle éducatif aupres de leur client. En
juillet, le CIGC a organisé un séminaire

pour les instructeurs en cours de cuisine,
en leur donnant des idées de recettes
et en les guidant dans les dégustations
de plusieurs Comté. lls partageront
leurs expériences dans les cours qu'ils
dispenseront ensuite de septembre a
décembre, et sur leurs blogs.

La chaine de boulangerie Dong, quant
a elle, a créé et vendu dans ses 127
magasins un “Pain de campagne au
Comté”, mettant en ceuvre plus de 600 kg
de Comté, dans le cadre de la semaine
francaise qu'elle avait organisée du
29 juin au 16 juillet.

Une délégation japonaise emmenée par I'INAO a été recue le 8 octobre dernier par
la filiére Comté. Au programme : visite d’unf/ruitiére, d'un élev?e et rencontre au CIGC.
Ici en photo chez Odile et Gilles Duquet, producteurs a Fontain [

Le point marquant cette année au
Royaume-Uni a certainement été
la mise en route d'un véritable Road
Show du Comté, faisant étape sur les
fameux Farmers markets (marchés de
producteurs ou l'on associe ventes et
dégustations). Les ? marchés localisés
autour de Londres et dans le sud du
pays ont touché plus de 350000
“foodies”, ou amateurs de gastronomie.

oubs).

Le CIGC a organisé un séminaire pour les instructeurs en cours de cuisine.

> Appel 2 témoins !

Le CiGC recherche
des  producteurs, des
fromagers, des affineurs,
des crémiers pour un

accueil de nos visiteurs
dans leur langue (anglais,
allemand, hollandais...). Si
vous maitrisez une langue
étrangére, quelle que
soit cette langue, et vous
désirez témoigner de votre
attachement au Comté ou
simplement apporter uneé
aide 2 la traduction au cours
de visites, n'hésitez pas a
contacter Aurélia Chimier ou
Miléne Racle.

Tél.0384 37 23 51

Elle a dit :
yaime les fleurs

automne 2012 -
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> Hommage a Daphne Zepos

Le 3 juillet dernier, la communauté
fromagere internationale a perdu l'une de
ses inspiratrices. Le décés de I'Américaine
Daphne Zepos, a I'age de 52 ans, fondatrice
de I'Essex Street Cheese Company société
qui commercialise une sélection de
fromages européens) et co-fondatrice de
The Cheese school of San Francisco (Ecole
du fromage a San Francisco), a ébranlé tous
ceux qui l'ont connue comme professeur,
écrivain, importatrice de fromages...

Durant ces 20 derniéres années, Daphne
Zepos a joué un roéle déterminant dans
tous les événements majeurs concernant
les fromages traditionnels aux Etats-Unis
et en Europe. L'American Cheese society,
dont elle était membre administrateur, lui
avait d'ailleurs remis en 2012 le Lifetime
Achievement Award, un prixpour I'ensemble
de sa carriere et pour sa contribution a
I'amélioration des process et de la qualité
des fromages a travers le pays.

Un rapprochement avec | American Cheese Society

Les étudiants de I'Université américaine a Paris en

visite dans le Jura. Ici d la fromagerie de Bouverans et a
la Maison du Comté (Poligny].

- automne 2012

Le CIGC, membre de I'’American Cheese
Society depuis plusieurs années déja,
a participé pour la premiere fois, en tant
qu'intervenant, a la conférence annuelle
de I'association, qui s'est tenue du 4 au b
aodt a Raleigh, invitant les professionnels a
échanger surle stand du Comté en présence
d'un producteur.

A l'occasion de cet événement, le Comté a
lancé un concours ouvert aux personnes
inscrites au Certified Cheese Professionnals
(1 certification des professionnels du
fromage décernée par I'American Cheese
Society). Les candidats sont invités a
rédiger un court essai sur une question
concernant le Comté, démontrant ainsi leur
connaissance du produit et leur créativité.
Le gagnant, désigné par un jury de 3 juges
américains — Greg O'neil, président de
I'American Cheese Society; Cathy Strange,
acheteuse nationale fromage pour Whole
Foods et Max MacCalman, Maitre fromager
chez Artisanal Premium Cheese Center —
participera au prochain voyage de presse au
Pays du Comté !

Le Comté participait pour la premiére fois a la
conférence annuelle de I'American Cheese Society

Dans la continuité de ce rapprochement
avec le Comté, I'American Cheese Society a
proposé au CIGC d'animer un séminaire lors
de sa prochaine conférence annuelle qui aura
lieu début aolit 2013 & Madison (Wisconsin)
sur la thématique “GoUt et terroir”.

Les actions menées par la Comté Cheese
Association s'articulent toujours autour
des salons professionnels, des relations
publiques, de la mise a disposition de
matériel promotionnel et de I'animation du
site Internet.

Le Comté complétera cette année
son panel d'outils de promotion a la
disposition des prescripteurs locaux en
proposant des vidéos de cuisine destinées
plus particulierement au réseau des
professionnels et aux écoles de cuisine.
Elles seront également diffusées sur le site
Internet comte-usa.com.

> Le Comté
dans son berceau

L'accueil sur place, dans les fermes,
les fromageries et les caves, reste
un volet privilégié et permet de faire
partager la culture du Comté. Ce fut
le cas derniérement avec la venue
du gouverneur de I'Arkansas, d'un
groupe de journalistes gastronomie/
art de vivre ou encore d'une

promotion d'étudiants américains

venus explorer pendant une semaine
la notion de terroir dans le Jura.




Christy Shields
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< Une immersion bénéfique >

Chercheur franco-américaine en sciences sociales au CNRS,
Christy Shields enseigne a I'Université américaine a Paris. Chaque été,
depuis 3 ans, elle organise un séjour d'une semaine dans le Jura pour
ses étudiants. « Une immersion bénéfique », affirme I'anthropologue.

Christy Shields décortique la relation
des Américains et des Francais a la
nourriture™. Elle parle d'expérience. Elle
connait bien la Franche-Comté et le Comté
pour avoir suivi un cursus a l'université
de Franche-Comté a Besangon pendant
un an, quand elle était elle-méme une
jeune étudiante américaine arrivant en
France, et par les liens amicaux qu'elle a
tissés sur place, notamment avec Claire
Perrot, qui travaille régulierement pour le
Comté (animations, dégustations avec le
Groupuscule d'actions gustatives...). Ce
qui explique pourquoi le Comté occupe une
place de choix dans son enseignement.
Mais ce n'est pas l'unique raison. Elle
nous I'explique.

« Nous assistons a une mouvance aux
Etats-Unis, qui encourage le “manger
correct”. Ce mouvement est devenu un
impératif social plus que de santé, allant
jusqu'a remettre en cause la place dans
la société des “mauvais mangeurs”.
Nous touchons a la représentation d'une
société idéale avec une alimentation
idéale, assortie d'un discours moral
collectif. Mais c'est aussi une sorte de
révolution positive aux Etats-Unis, un
intérét pour les bonnes choses a@ manger
et une production saine. En France, le
‘bien manger” s'apparente plutét a un

discours gastronomique, privilégiant la
santé, le godt, la convivialité, le plaisir.
Avec mes étudiants, qui viennent de
tous pays, nous passons beaucoup de
temps a faire tomber les a priori sur les
rapports des Francgais a la nourriture, qui
sont a la fois totalement romantiques,
‘la France, paradis de la gastronomie”
et d'un autre coté, les Francais seraient
“snobs, élitistes”! Une étudiante a méme
€té confrontée au refus d'un serveur d'un
café parisien devant sa commande: un
plateau de fromages avec un Ricard !
(sourires] La meilleure réponse est de
leur faire comprendre I'importance de la
provenance des produits et d'aller a la
rencontre de ceux qui les fabriquent. Les
IG et les AOP sont de bons exemples, le
Comté en particulier qui est un peu ma
‘madeleine” de Proust. »

Faire tomber les a priori

« Le premier jour de cours, je leur apporte
systématiquement un morceau de
Comté que l'on golte ensemble et je leur
demande d'écrire 10 minutes sur ce qu'ils
ont mangé. lls réalisent qu'ils n'ont aucun
mot, que leur vision est assez plate.
Au fur et a mesure de leur séjour dans
le Jura, leur perception change. lls ont
rencontré des producteurs, des affineurs,

Mongolie, l'autre pays du fromage

Ce qui I'a impressionné: les veines du
bois d'épicéa qui marquent la croGte des
meules de Comté en cours d'affinage.
« Comme un bébé marqué par sa
jeunesse », commente-t-il dans un
francais impeccable. Aiqi Barjijin a appris
notre langue au Centre de Linguistique
Appliquée de Besancon. Venu de Mongolie
intérieure (la partie chinoise de la
Mongolie] avec des origines de Mongolie
extérieure, c'est par golt du fromage qu'il
a choisi la France pour sa formation. Et
c'est la qu'il a découvert sa préférence
pour le Comté. Inscrit en BTS technico-
commercial produits alimentaires, il a

débuté ses stages par une découverte
de la vente au “Trou de Souris”, crémerie
bisontine. Puis il est passé par les allées
du fort Saint-Antoine s'initier a l'affinage
et surtout découvrir la roue des arémes
et la sélection par le godt. A 22 ans il ne
manque pas d'ambition et envisage de
développer des échanges commerciaux
entre fromages francais et mongols. Faire
découvrir le Comté a ses compatriotes
et exporter vers la France des fromages
mongols nombreux et variés. Fromages
issus de lait de vache, de chévre, de
brebis et, plus exotique, a base de lait de
chamelle ou de yack.

<« Pour moi le Comté c'est aussi un esprit de solidarité,
une réflexion sur la production, un sens de la tradition
et de ['histoire assez “chouette” & étudier, méme si ce
n'est sGrement pas idyllique >.

tous passionnés, et pris le temps de vivre
et cuisiner ensemble, ne manquant pas
d'inviter nos interlocuteurs pour un repas
convivial. Tous ces échanges font que, de
retour a Paris, ils sont capables d'écrire
2 heures sur le Comté! Ce qu'ils ont su
faire avec le Comté, ils pourront le refaire
pour d'autres produits. Ce voyage est
assez transformateur pour eux. >»

*Christy Shields a présenté derniérement un
travail de thése dont le sujet était “Approche
comparative du rapport entre alimentation
et construction identitaire en France et aux
Etats-Unis”, sous la direction de I'EHESS
(Ecole de hautes études en sciences sociales]
rattachée au laboratoire Edgar Morin (CNRS).

\ |
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Aigi (prononcé Aichi) au fort Saint-Antoine avec son
maitre de stage José de Almeida.
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Le jury terroir, des dégustateurs au service de la filiére Comté.

Les terroirs du Comté

Depuis prés de 20 ans, la filiere Comté a entrepris un travail de caractérisation de ses
terroirs. Une thése, en 1996, a montré, en s'appuyant sur les données de 20 fromageries,
qu'il y avait une bonne corrélation entre les golts des fromages et les lieux de production,
caractérisés par leur sol et leur flore propre : d'ou cette notion de cru. Les travaux sur le
réle de la microflore du lait cru et sur les écosystémes microbiens a la ferme consolident
ces résultats. La microflore du sol et la qualité des foins, des regains et des prairies sont
des éléments importants du terroir que la vache transporte a la ferme. Les pratiques de
I'agriculteur, les choix faits a la fromagerie, serviront de passerelles aux éléments du
terroir, tandis que I'affinage en révélera les aromes.

Le facteur “Terroir” est un facteur complexe : I'origine apporte le potentiel, 'homme sert de
“passeur” grace aux différents savoir-faire mis en ceuvre.

A r A 3
> Le golt des fromages > Pour préserver le gout du terroir
Pour décrire le goGt des fromages, un jury de Le jury terroir s'est appuyé sur des personnes passionnées pour
dégustateurs a été constitué en 1990 donner du golt a la carte des fruitiéres. Il a su mettre des
et fonctionne toujours. Le jury mots sur les sensations et montrer toute la richesse
terroir réunit une douzaine de 13% % aromatique du Comté. Certains anciens, comme
personnes (professionnels % 28 x e§§§§§§§' Maurice Bressoux, ont su faire prendre
de la filiere Comté, %7»;% éf‘é%ﬁﬁf conscience que les fruitieres avaient tout a
cuisiniers, cenophiles, ’;@%’é i ggggf gagner a connaitre et reconnaitre le goUt
gastronomes, crémiers oy .:;g% \ LACTIQU #g;@ qui leur était propre; quelles devaient
et  techniciens], %%ﬁ, - 4 % 3 é«ﬁ@ préserver ce qui les lie a leurs villages;
Ianimation  étant , s &y %«i‘; que les producteurs devaient non
assurée par %"W&tm@ S 7 / - Cet® seulement s'intéresser aux arémes de
Florence Bérodier E“;‘f < ‘-‘c d‘m“‘i leurs fromages, mais aussi godter les
laine moyjjige 5 - o Fance
du CTFC. jamedoeufdur S ™ amante fromages des autres pour apprendre
Le travail de ce chelt Z ﬂﬁﬁ?ﬂ?:m a situer leur palette par rapport a
jury a permis e o 4 oy celles des autres. Les paysans qui se
d’établir la roue % k] 2 sont lancés dans cette expérience ont
é’ %‘”’@%m vite compris qu'il fallait s'entendre au

sein des coopératives pour en garder

des aromes o : '

(ci-contre] et @;@% ‘&&6 ‘wqu %‘:;w

les palettes W@;ﬁ*@& AU é?’* "’::@’ un grand nombre et préserver ces crus.
aromatiques & @8{? E % Merci a Jean-Francois, Roland, Attale,
spécifiques a chaque *9‘59 fﬁ}" g %%%% Jeanne, Gaston..., eux-mémes paysans,
fomagerie que les ﬁ@“ 5’5?}555 E%%%}}g% é%‘%% dégustateurs depuis longtemps au jury
lecteurs des Nouvelles & 3% terroir et qui rapportent qu’ailleurs en France,

du Comté peuvent découvrir et méme a I'étranger, on envie cette capacité a
a chaque numéro. parler des ardmes du Comté.
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Une expertise recherchée

En juin, sous la houlette du CTFC, les dégustateurs francs-
comtois, pour la plupart membres du jury terroir Comté, ont eu a
caractériser 12 tommes fermieres du Béarn, au lait de vache, de
brebis, de chévre... Ces fromages sont produits dans la région
montagneuse des vallées d'Ossau, d’Aspe et de Barétous qui
compte 140 fermes productrices de ces tommes.

Avec I'aspect bien spécifique de ces petites meules (tranche
assez haute, présentant des petits trous de moulage), les
dégustateurs ont été entrainés vers des produits bien différents
des fromages comtois. En effet, la texture, tres fine, souple,
onctueuse et fondante des tommes mixtes laisse découvrir
des arbmes agrume et noisette, tandis que les tommes au
lait de vache sont les plus timides, avec des notes douces,
végétales ou caramel. Les tommes de brebis liberent I'arome le

TECHNIQUE

plus intense et bien typique

tandis que leur texture est

un peu plus friable. Dans les

tommes de chévre, les notes

fraiches s’associent parfois a

des ardmes bien fruités. Ces

fromages du Sud-Ouest ont apporté un peu d’exotisme dans les
yeux, le nez et les papilles des dégustateurs.

Ce travail a été initié par Pauline Barbé, éléve en licence
professionnelle “Responsable d’atelier en production fromageére
de Terroir” a IENIL et apprentie technicienne a I'Union des
producteurs fermiers a Pau. Pauline mene ce premier travail de
caractérisation dans le cadre de son mémoire avec le soutien de

Une étape dans le respect

du terroir :

entretenir la machine a traire...

Lors de la visite de controle du matériel de traite, la chambre d'agriculture
intervient sur les aspects mécaniques et le CTFC sur la qualité du
nettoyage. Une partie de I'entretien du poste de traite peut étre réalisée

par le producteur.

Le contréle mécanique est obligatoire,
nécessaire et logique si l'on veut partir
sur de bonnes bases. Un matériel mal
controlé et mal entretenu est source de
problemes. C'est le cas par exemple d'une
pompe avide quin'a pasle bon débit. « Une
pompe a vide changée, ¢a peut étre un
quart d'heure de gagné a la traite, moins
de soucis de numération cellulaire »,
rappelle Jean-Marie Ducret, technicien au
CTFC. C'est donc au producteur de prendre
en compte les relevés du controle et
d'apporter les solutions avec l'aide de son
installateur.

En préventif

Le contréle du nettoyage n'est pas
obligatoire mais en cas de probleme
détecté sur les laits, il s'avere nécessaire.
De plus en plus de producteurs font appel
au contrdle de nettoyage en préventif pour
vérifier si leurs pratiques sont adaptées.
Des fromageries ont également opté pour
un suivi des laits des producteurs (tests
de lactofermentation] pour détecter et
corriger les éventuels déséquilibres de la
flore microbienne du lait. Les producteurs
sont fiers de revendiquer leurs efforts dans
ce domaine, a linstar des producteurs
de Chapelle-d'Huin dans le cadre du
programme Floracq (affiche ci-contre).

Un nettoyage efficace

Le passage de I'eau dans les tuyaux, avec
une bonne turbulence et un bon temps
de contact, doit apporter une efficacité
de nettoyage qui permet de limiter la
fréquence d'utilisation des produits de
nettoyage a une fois par jour. « Plus on
contrélera la qualité de nettoyage en
amont, dans le respect du TA.C.T.Y, moins
on aura besoin d'actions curatives ».

La température de l'eau de lavage est
également un point important que le
producteur peut mesurer et rectifier assez
facilement. Tout comme [I'entretien des
manchons de traite en caoutchouc, qu'il faut
changer une fois par an (si la traite dure plus
d'une heure) ou au bout de 2 500 traites(?.

Enfin, I'extérieur du tank a lait doit étre
correctement nettoyé pour ne pas polluer
l'intérieur.

L'ceil de I'éleveur est irremplacable pendant
la traite. Rester vigilant et bien observer le
comportement des animaux apporte des
informations sur la santé de ces derniers
(mamelles) et le bon fonctionnement de la
machine a traire.

(1) TA.CT.: Température, Action mécanique,
Concentration de la solution de nettoyage, Temps de
nettoyage.

(2) Pour un troupeau de 50 vaches et une salle de
traite de 10 postes, 2 500 traites revient a changer
ses manchons tous les huit mois.

son équipe et des producteurs adhérents a la structure.

Changement des manchons sur la griffe de traite.

Exploitation GUIGNARD
n 3

itatio
Cette explo Chapelle d'Huin

est engagée dans

une démarche d‘améliorqtion
de la microflore du lait

« Je produis du lait transformé en

fromages AOP & \a fruitiere.
Or, la typicité de mmmam; fortement
richesse aromatique du lait
de la diversité des micro-organismes

r nature.
g d‘g‘?st pourquoi, jlai adopté des prathue‘g
encore  plus respectueuses “; o
biodiversité des micro-organismes e
du lait de mon troupea, tout en préserva

sa qualité sanitaire ».

i -, DO e psgnersent du Gl Techsiaus

g | avec Faccompag!
fmmages:.t-.'l'ermll{:» i mmw;wnwm

S 4

Des producteurs de Chapelle d'Huin se sont engagés dans
le programme Floracq qui met en lumiere le réle des micro-
organismes du lait. lls vont valoriser cette initiative par un
affichage dans leur exploitation et a la fromagerie.
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EN DIRECT DES FRUITIERES

magers.
>

La Fruitiere de

Sociétaires :
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Fromagers :

Aide-fromagere et vendeuses :

Affineur :

Litrage :

Vente des Comté
Magasin de vente
Contact :
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ciétaires de Chapelle-d'Huin

[La fruitiére restera au coeur

du Village

La fromagerie de Chapelle-d'Huin se modernise et de nouvelles caves

vont bientdt sortir de terre !

Voila plusieurs années que les sociétaires
de Chapelle-d'Huin envisagent de
construire des caves de préaffinage de
plain-pied, en remplacement de celles
situées sous la salle de fabrication.
«La décision est prise et le permis de
construire sera bientdt déposé », annonce
le président de la fruitiére, Pascal Faget.
Cette opération s'accompagnera du rachat
du batiment qui appartient a la commune.
« Nous y sommes attachés comme & un
morceau de notre terroir », explique-t-il. La
fruitiere a d'ailleurs fété son centenaire en
2009.Aprésunelongue période de réflexion
sur la possibilité d'un regroupement avec
d'autres coopératives et la construction
d'une nouvelle fromagerie, les sociétaires
ont finalement choisi d'adapter leur outil
a leurs besoins actuels pour un co(t
moindre. « La majorité des producteurs
sont des jeunes agriculteurs et ils ont déja
des investissements a financer sur leur
exploitation », précise le président.

Rénovée en 2000

La salle de fabrication de la fromagerie a
étérénovée en 2000. Elle est fonctionnelle
et peut accueillir des équipements
supplémentaires en cas d'évolution du
litrage. « La construction de nouvelles
caves facilitera le travail et améliorera
encore plus notre qualité de fromage »,
estime Pascal Faget.

En méme temps que les caves, les

sociétaires en profiteront pour réaliser
d'autres aménagements comme un garage
pour le camion de ramassage du lait, un
quai de déchargement et de nouveaux
vestiaires. La moitié des producteurs de
Chapelle d'Huin traient encore aux champs
durant les mois d'été. Cette particularité,
liée a I'enclavement du village, a eu des
conséquences sur l'organisation de la
fruitiére. Pour répondre a la demande
des agriculteurs qui préféraient déposer
leur lait en passant devant la fruitiere,
les sociétaires ont longtemps maintenu
la coulée en parallele du ramassage du
lait. Les 2 systemes ont cohabité pendant
10 ans, jusqu'en 2004.

Un terroir spécifique

Le terroir trés particulier, avec des sols
plutdt superficiels, favorise une flore bien
spécifique qui donne un excellent goGt
au Comté. Il faut ajouter a cela, le travail
sérieux des producteurs, le savoir-faire
du couple de fromagers, Gilles et Chantal
Bobillier, et le suivi rigoureux de I'affineur.
«La fruitiére dispose d'atouts que nous
voulons préserver et améliorer. Ce projet
crée une émulation et redynamise notre
coopérative », constate Pascal Faget.
Pour apporter la touche finale a leur
projet, les producteurs de Chapelle-d'Huin
prévoient d'agrandir le magasin de vente
au détail. Une maniere de valoriser leur
présence sur les Routes du Comté.




Le centenaire de la coopérative a été fété en 2009.

Le coUuT DES COMTE
AFFINES PAR LES FROMAGERIES PETITE

Les Comté de Chapelle d’Huin présentent un godt nuancé, avec une
note pralinée constante sur un suivi des fromages de plus de 10 ans !
Les Comté assez avancés en maturité expriment toute une palette
aromatique centrée sur le torréfié, les graines séches (noisettes,
noix, chataignes, noix de cajou] et la famille lactique (le beurre fondu,
le lait bouilli]. C’est sans doute le mélange graines et torréfié qui
rappelle le praliné.

Sur les fromages d’été, les notes fruitées sont plus variées avec
apparition de notes supplémentaires d’agrume et miel.

Les 4 saveurs sont souvent présentes et équilibrées.

La texture a du corps, elle est onctueuse et accompagne bien les arémes.

;

LE CLIMAT

Les précipitations & Chapelle d’Huin sont abondantes (1470 mm par
an) et irréguliérement réparties sur 'année avec un maximum en
juin (145 mm] et un minimum en octobre (96 mm).

La température moyenne annuelle est de 7,4 °C avec le mois de juillet
le plus chaud (15,8 °C en moyenne] par opposition & janvier [-0,7 C).

LES soLS

:

Lensemble des sols aérés et sains, qu’ils soient tres superficiels,
superficiels ou profonds représentent plus de 98 % de I'ensemble des
terres du bassin laitier de Chapelle-d’Huin.

Principalement sur roche calcaire, la diversité des types de sol reste
faible et présente une grande proportion de sol a terre arable de
faible épaisseur.

Gilles Bobillier, fromager.

EN DIRECT DES FRUITIERES ‘

SHE

Chapelle d'Huin, village de 400 habitants, apparait comme caché dans un pli de terrain entre le plateau de Levier
et celui de Pontarlier.

P:ardmes principaux

S: arémes secondaires D: arémes discrets

La flore

Des plantes “fétiches”!

Rencontré par Bérenger Lecourt (voir page suivante] au détour d’'une
visite, Michel Pritzy, producteur de lait a Comté a Chapelle-d’Huin,
n’hésite pas a parler avec passion de la flore des prairies d’ici.

« La promotion du Comté qui passe par la connaissance et le respect
de la flore m'intéresse toujours autant. Si je peux participer a cet
effort collectif, je suis d’accord.

A propos des plantes “fétiches”, le tréfle blanc reste ma référence
pour le paturage. En fauche, c’est la fléole et son épiaison tardive qui
valorise le mieux nos terroirs. Mais celle qui m'inspire est la flouve
odorante et son “goat de coumarine™” qui épie au 12 — 15 juin et qui
a une base de la tige succulente ». Mais a c6té de ces plantes citées,
ce ne sont pas moins de 135 espeéces floristiques différentes qui ont
été recensées.

Avec un recouvrement de plus de 10 %, la fléole est bien une des
graminées les plus abondantes dans les prairies de Chapelle-d’Huin.

*substance odorante extraite de la féve tonka, graine d'un arbre de la Guyane.
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BONNES ETAPES

Les coups de coeur de Bérenger

sur les Routes du Comté

Vainqueur du Plus Savoureux Job de ’Année, et donc reporter
tout I'été au pays du Comté, Bérenger Lecourt nous livre
ici une sélection, évidemment frustrante pour lui, de ses
10 endroits coups de ceeur...
PS: Ne manquez pas le trés réussi webdocumentaire de
Bérenger en ligne a cette adresse:
WWW.Savoureux-voyage-comte.com

1- LA PETITE ECHELLE (Rochejean,
Doubs)

« Manger une fondue aux bougies a la bonne
franquette dans un authentique chalet d’alpage et
se faire réveiller sous des yourtes par les cloches
des montbéliardes... Un moment insolite qui
deviendra un excellent souvenir! »

>> www.lapetiteechelle.com

2- FRUITIERE 1900 (Thoiria, Jura)
«ll'y en a eu des Comté fabriqués dans cette
fromagerie d’époque, au matériel rustique toujours en état
de marche! Et cela se perpétue grace a Sylvain, toujours
dynamique, a la fagon d’autrefois ! »

>>06 14 22 68 29

3- LA STATION MONTS JURA (Lélex-Crozet, Ain)

« Unefoisarrivéa 1 500 m,ausommetduplus grand domaine
des Montagnes du Jura, difficile de redescendre aprés avoir
profité d'un fabuleux panorama sur le Mont-Blanc... »

>> www.monts-jura.com

4- LES CAVES D’AFFINAGE

« Cest assez impressionnant de se
sentir tout petit face a ces “cathédrales
du Comté”! Chaque site d’affinage est
différent et I'’émotion est chaque fois
renouvelée ! »

>> www.lesroutesducomte.com

5- FONDERIE DE CLOCHES

OBERTINO (Labergement-
Sainte-Marie, Doubs)

« odeur du bronze chaud, la chaleur du
savoir-faire, quel spectacle! Cest ici que se
trouve le berceau de ce qui fait danser dans
les prairies : la plus vieille fonderie de cloche
de vache de France. »

>>0381693072

- automne 2012



BONNES ETAPES

6- LA FINETTE (Arbois, Jura)

« Le rendez-vous de la bonne humeur... Plein les yeux et les
papilles, dans une ambiance conviviale et chaleureuse ou
seules les meules sont “Comté”... »

>> www.finette.fr

7- BAUME-LES-MESSIEURS (Jura)

«Tous les différents points de vue nous projettent dans ce
paysage riche et impressionnant! Niché au milieu de trois
reculées typiques du paysage jurassien, ce village sait
envodter nos rétines ! »

>>www.baumelesmessieurs.fr

8- LA GRANGE AUX FROMAGES

FROMAGERIE SANCEY-RICHARD (Métabief, Doubs)
« Comté, Morbier, Mont d'Or et bien d’autres particulierement
bien mis en avant ! La Grange aux fromages permet de mieux
comprendre leur fabrication. »

>> www.lagrangeauxfromages.com

9- LA FERME DES 5 FLEURS (Valonne, Doubs)
Sociétaire de la coopérative de Noirefontaine

« Apres la traite du soir, Maryline et Stéphane se mettent au
fourneau pour proposer une cuisine riche et variée. Le tout
a deux pas d’hébergements magnifiquement aménagés.
Convivialité garantie ! »

>> www.chambres-hotes-ferme.com

10- MAISON DU COMTE (Poligny, Jura)

« Bien dommage qu'il faille avoir 12 ans au maximum pour
pouvoir devenir apprenti fromager a la Maison du Comté ! »
>> www.maison-du-comte.com

u\ i iy "‘7& W
ﬂ\ - ‘\1‘ “ \\
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ENVIRONNEMENT

Bilan C&I‘bOl’lG@ . des premiers résultats encourageants

Lapplication du
I’environnement  impose

énergétiques.

Grenelle de
d’ici fin
2012 aux entreprises, collectivités et
administrations concernées, la réalisation
d’'un bilan des émissions de GES (1,
L'étiquetage de ces émissions exprimé en
tonne d'équivalent carbone sera bientot
obligatoire sur tous les produits, y compris
agro-alimentaires. La réduction de ces
émissions se justifie aussi en raison
de la hausse du colt des ressources

Cest donc dans ce contexte que la
FRCL @ propose depuis quelques années
des diagnostics  “Energies-fluides”
en fromagerie. L'ARIATT ) a également
lancé un programme collectif Bilan
Carbone®, qui s'est achevé ce printemps,
pour permettre aux entreprises
agroalimentaires comtoises de calculer
leur impact environnemental global
et agir en conséquence pour réduire
au maximum leurs émissions de GES
directes, ou indirectes (celles de leurs

« La décision de réaliser un Bilan carbone® dans
deux entreprises fromageéres venait d’'un besoin
de se situer réellement quant d nos émissions
de GES, de disposer d’un “point zéro” a
duquel des améliorations seront possibles.
Le Bilan Carbone® rentre également dans la
démarche environnementale déja intégrée dans
nos filieres via les cahiers des charges AOP Le
fait marquant reste qu’avec la méthode, il en
résulte que 90 % de nos émissions de GES sont
dues a notre matiére premiére, a savoir le lait ! Si
I’on met de cété cette matiére premiére dans le bilan (pour obtenir une “Contribution
Carbone”], alors on s’apergoit qu’un travail doit étre réalisé sur la réduction de nos
consommations d’énergie et de nos fuites de gaz frigorigénes (d ce sujet: passer
en centrale ammoniac revient @ une émission de GES nulle en cas de fuite...]. De
plus, pour nos filiéres, le fait de réaliser I'affinage sur des planches en épicéa est un
avantage énorme car cela représente un puits de carbone (c'est-g-dire un stockage)
d’environ 65 kg pour 1 000 places de Comté ! »

> Eric Chevalier, délégué du CIGC auprés de I'ARIATT \
sur le programme collectif Bilan Carbone®

partir

La contribution du Comté
dans la réduction des GES a la ferme

En agriculture, les émissions de GES sont
composées de méthane (digestion des
ruminants), protoxyde d'azote (fertilisants)
etgaz carbonique (énergie fuel, électricité...).
Réduire I'émission de GES a la ferme se
fait par la réduction des concentrés de
I'alimentation, des engrais et de I'énergie,
et aussi grace au stockage des prairies.
L'AOP Comté y contribue car elle est peu
gourmande en engrais et développe
l'autonomie alimentaire (moins de
transformation industrielle et de transport).
Mais surtout, elle exige le paturage. L'INRA
estime ainsi que ['élevage d'animaux
a I'herbe, comme c'est le cas en Comté,
permet de compenser jusqu'a 50 % des
émissions de GES grace au stockage de
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carbone dans les prairies, empéchant son
rejet dans I'atmosphere sous forme de CO2.
Ainsi, 1 ha de prairie permanente stocke
500 kg de carbone par ha et par an.

Le choix de la filiere Comté de conserver
le lait & 12 °C a la ferme pour une meilleure
qualité fromagere, et non plus a 4 °C pendant
24h, est aussi moins émetteur de CO2.

Mais le Comté a aussi ses “handicaps” : 'AGP,
pour rester dans sa tradition, nécessite une
fabrication par jour. La faible densité des
agriculteurs sur le territoire, le ramassage du
lait tous les jours et la fabrication quotidienne
sont un passage obligé, mais pénalisent aussi
I'empreinte carbone du Comté. C'est pourquoi
il est toujours nécessaire d'avoir une approche
globale du bilan carbone d'un produit.

fournisseurs par exemple). Ce programme
a été suivi par plusieurs entreprises
francs-comtoises, dont un atelier de
fabrication de Comté et de Morbier et une
cave d'affinage de Comté, sous I'égide
de I'Union Régionale des Fromages
d’Appellation Comtois (URFAC).

(1) GES: gaz & effet de serre.

(2) FRCL: Fédération régionale des coopératives
laitiéres.

(3) ARIATT : Association régionale de l'industrie agro-
alimentaire et de transfert de technologies.

47 diagnostics
sur I'empreinte écologique
des fromageries

Diagnostics 2nergie flujdes d;pr

Dol Eaetnang
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RECETTE ‘

T e—— i
Dos de sandre poéle

aux epices de Noél, créeme au Comté

e0000ccc0000000000000000000000 00

Ingrédients pour 4 personnes

* 4 dos de sandre (sans la peau)
* 4 tranches de pain d’épices

* 20 g de beurre

* 100 g de Comté rapé

¢ 5 clde vin blanc du Jura

¢ 25 cl de fumet de poisson

* 50 cl de créme

* Huile d'olive, sel, poivre

Préchauffer le four a 150 °C (th. 5). Réduire le pain d'épices
en miettes, et ajouter un peu d’huile d’olive. Saler et poivrer
les dos de sandre coté chair. Poser les dos de sandre sur
les miettes de pain d’épices coté peau et appuyer bien
fort. Faire chauffer la poéle avec le beurre et un peu d’huile
d'olive. Quand le mélange est bien chaud, cuire les dos
de sandre coté peau, pendant 7 min environ. Terminer la
cuisson au four pendant 5 min. et réserver.

Faire bouillir 5 min. le vin avec le fumet de poisson. Ajouter
la creme et le Comté, puis cuire a feu doux 10 min.
en remuant bien. Mixer et/ou filtrer éventuellement pour
obtenir une créme bien lisse. Saler et poivrer.

Servir les dos de sandre trés chauds, accompagnés de
créme au Comté.

Le conseil du sommelier :

e Accord avec un vin du Jura : ces dos de sandre
s’accompagnent idéalement du méme vin que celui utilisé
dans la recette.

e Accord avec un vin dune autre région : un Pernand-
Vergelesses blanc (Bourgogne).

CONSEIL DEGUSTATION I

Comté et cumin
en pain perdu

Tremper des tranches fines de pain rassis dans 25 cl de lait,
puis dans 4 ceufs battus avec 150 g de Comté rapé et une
pincée de cumin en poudre. Faire chauffer une noisette de
beurre cru dans une poéle et faire rotir doucement le pain

sur chaque face. Saupoudrer de quelques graines de cumin
avant de servir (chaud).

La chaleur va décupler le coté frais et épicé du cumin
qui se pose délicatement sur les ardbmes du Comté.
Quant a la texture, le contraste entre le moelleux du pain
perdu, le grillé de surface et le craquant des graines du
cumin sera comme une petite féte a chaque bouchée !
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PORTRAIT

Christine Menetrieux,

en fusion avec le Comté

Elle voulait étre vulcanologue. Un projet qui restera un beau réve.
Mais cela n'a pas refroidi son tempérament de feu. L'animatrice de la
Fédération des coopératives laitieres de I'Ain aime le Comté et anime

ses fruitiéres sans compter.

Débordante d'idées, connue comme le
loup blanc dans les fromageries, Christine
Menetrieux fait partie du paysage laitier de
I'Ain. Tous les présidents de coopératives ont
eu affaire a elle, que ce soit pour un dossier
de demande de subvention, une formation
ou une animation autour de la promotion
des fromages.

Issue d'une famille de producteurs de lait
en Haute-Sadne, et fille d'institutrice, ses
souvenirs les plus lointains la projettent dans
une cour d'école, assise sur un muret, face a
la fromagerie ou I'on fabrique de I'Emmental
grand cru, écoutant parler le patois local.
Elle est douée pour les langues. Une licence
d'allemand en poche et aprés quelques
années comme secrétaire commerciale,
elle s'investit dans le bénévolat, au gré
des mutations de son mari. Arrivée a Bourg
en Bresse, il y a 22 ans, elle postule a
la Fédération des coopératives laitieres de
I'Ain. Un premier emploi qui dure encore !

Dans son travail, elle privilégie les projets
fédérateurs avec d'autres produits sous
signe de qualité (vin, volailles, la nouvelle
AOP “Beurre et créme de Bresse”,...],
qu'elle connait presque aussi bien que les
fromages !

Sur la route du Tour

Passionnée de vélo et de VTT, elle s'est
rapprochée du Tour de I'Ain ou elle anime la
caravane des produits AOP du département.
Les coopératives qui sont présentes sur le
circuit ont prévu, avec elle, les animations et
les décorations a mettre en place. Pour 2013,
elle dévoile deux projets: fédérer le bassin
laitier du Sud-Est de I'Ain sur des actions de
promotion communes et participer au Tour
de I'Avenir.

Pour Christine Menetrieux, les petites
coopératives sont « un peu comme ses
enfants ». « Méme a la retraite, je ne
pourrai m'en passer >, reconnait-elle,

sachant que grace a I|'Association des
Amis du Comté, dont elle est bénévole
depuis maintenant 4 ans, elle gardera
en permanence ce lien ! Elle apprécie
la diversité de son métier qui I'amene a
travailler pour toutes sortes d'entreprises,
de la fruitiére a Comté avec 1,5 million de
litres de lait et 8 producteurs, a I'atelier
collectant plus de 300 producteurs. « Les
demandes sont différentes, bien sdr.»

Son autre passion

Son autre passion: la cuisine! Avec
enthousiasme, comme tout ce qu'elle
entreprend, elle partage ses astuces
et recettes familiales. Par exemple, la
fabrication des fameuses quenelles
fraiches, qu'elle a apprise de sa belle-mere
et qu'il lui a fallu plusieurs années pour
maitriser. Elle les a adaptées a sa fagon en
y ajoutant... du Comté! Un régal parait-il.
On attend la recette.
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