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LAIT CRU

Les artisans fromagers d’Europe
découvrent les spécialités suisses

Pauline Clerc

Grangeneuve accueille
le Congrès européen
des fromagers.
Une plongée au cœur
de la production
de fromages
locaux a ouvert
la manifestation.

Des artisans fromagers de
toute l’Europeont fait le dé-

placement jusqu’àGrangeneuve
pour leur congrès annuel. In-
titulé «FACEnetwork», l’évè-
nement est organisé pour la
première fois en Suisse. Aupro-
gramme: trois jours dédiés au
lait cru. Plusieurs toursauxmul-
tiples étapes ont ouvert cette
nouvelle édition. De la laiterie,
en passant par l’étable, jusqu’à
la cave d’affinage, les fromages
de la régionn’ont plusde secret
pour la centaine de convives
présents. Agri a suivi Jonathan
Heyer, conseiller agricole de
Grangeneuve, pour un tour dé-
dié au Vacherin fribourgeois

AOP et au Gruyère AOP. Une
trentaine de spécialistes de la
branche fromagère venus d’Es-
pagne, de France, d’Allemagne,
deBelgique, d’Italie etmêmede
Suède ont suivi la visite.

Une production
100% lait cru
Premier arrêt: la laiterie de

Belfaux. Inaugurée en 1910,
celle-ci a depuis été reprise
par Carine et Michel Eggerts-
wyler.Afinderépondreauxnou-
velles normes d’hygiène, les lo-
cauxde fabrication, les caveset
le magasin ont été entièrement
rénovés. Mais, avec son toit en
saillie et sa façade en bois, le
bâtiment a su conserver son
charme d’antan. Les équipe-
ments plus récents ont été spé-
cialementpenséspourêtreabri-
tésdanscette anciennebâtisse.

Ce qui n’a pas changé non
plus, c’est l’utilisation exclu-
sive du lait cru. A présent, la
fromagerie de Belfaux est la
dernière société de plaine à
s’en servir sur le canton de Fri-
bourg. Aujourd’hui, deux mil-

lions de kilos de lait par an sont
valorisés par la fromagerie.
Quelque huit producteurs de
la région livrent leur lait deux
fois par jour, sept jours sur
sept. DuGruyère AOP est fabri-
qué avec 80%de ces quantités,
soit 160 tonnes, alors que 10%
sont destinés au Vacherin fri-
bourgeois AOP. De la raclette,
des yogourts et des glaces oc-
cupent les derniers pourcen-
tages. Tous les produits sont
écoulés en vente directe de-
puis le magasin de la laiterie.

L’infrastructure est équipée
de plusieurs buses pour former
les fromages. Une buse four-
nit 360 litres de lait pour réali-
ser unemeule de Gruyère AOP
qui pèsera, au final, environ
36 kilos.

Forte conviction
Michel Eggertswyler est

resté un adepte du lait cru par
conviction. Ses bienfaits ne
sont pas assez mis en avant,
selon le fromager. Il regrette la
standardisation des goûts im-
posée par les détaillants qui

cherchent à éviter les risques à
tout prix. Pour lui, l’hygiène est
primordiale. Si celle-ci est au
rendez-vous, la qualité suit né-
cessairement. Après trente ans
de carrière,Michel Eggertswy-
ler n’a d’ailleurs jamais rencon-
tré de problème à ce niveau.
Les nombreux contrôles aux-
quels il est soumis ne laissent
pas la place au doute.

Pour les épauler, les Eg-
gertswyler peuvent compter
sur leurs enfants. Leur fille les
aide au magasin. Leur fils a re-
pris une laiterie voisine et, pro-
chainement, il héritera aussi de
la société de Belfaux. Un pro-
jet de collecte du lait accom-
pagnera la passation.

L’équipe de la laiterie de
Belfaux est également com-
plétée par un apprenti. Pierre-
Yves, qui était infirmier aupa-
ravant, est venu spécialement
de Belgique pour découvrir le
savoir-faire régional.

Ladeuxièmeétapede la jour-
née a permis de retracer l’ori-
gine du lait livré à Belfaux. A
quelqueskilomètresseulement,

Eric Mauron produit chaque
année environ 280000 kilos de
lait de non-ensilage destiné en
majeure partie à la fromage-
rie. Le troupeau, composé de
35 vachesHolstein et RedHols-
tein, est en stabulation libre.
L’étable s’y prête parfaitement
étant donné que son flanc sud
est complètement ouvert. Ce
système permet une aération
optimale.

Eric Mauron possède aussi
170 porcs à l’engrais qui sont
nourris, entre autres, avec le
petit-lait récupéré de la pro-
duction fromagère.

Fromages d’alpages
aux Caves de la Tzintre
La journée s’est conclue par

une visite guidée des Caves
de la Tzintre, menée par Do-
minique de Buman, président
de la coopérative. C’est ici que
80%des fromages d’alpages de
la région terminent leur matu-
ration. Ils ymûrissent pendant
trois mois durant lesquels ils
continuent à appartenir à leurs
producteurs. Ensuite, on pro-

cède à un contrôle qualité et à
la pesée. En fonction des résul-
tats, les affineurs décident de
les acheter ou pas. Les exclu-
sions sont rares et la qualité est
très souvent au rendez-vous,
selon Dominique de Buman.

Ladernièresélectionestopé-
réepar les interprofessions. Les
représentants du Gruyère AOP
fonctionnent avecunenotation
à 20points. Si le produit obtient
moinsde 18, il est écoulé en fro-
mage râpé ou en fondue.

Les meules doivent être ré-
gulièrement tournées et salées.
Pour venir en aide aux cinq em-
ployés de la cave, la coopéra-
tive a investi dans un robot.
Conçu à Romont (FR) par l’en-
treprise JNJ Automation SA,
celui-ci peut atteindre une ca-
dence de 120 pièces par heure.
Cette machine montre l’avan-
tage de pouvoir travailler en
continu.

Les Caves de la Tzintre com-
mercialisent enmoyenne 130 t
de Gruyère AOP et 53 t de Va-
cherin fribourgeois AOP par
année.

PUBLICITÉ

Le Diesel B7 contient jusqu’à 7%
de composants renouvelables.

• Commandez votre Diesel B7, élaboré
avec 7% d’huiles végétales recyclées,
directement sur notre site internet.

• Bénéficiez d’un rabais de CHF 1.50 / 100l
pour toute commande de Diesel en
ligne jusqu’à 5’999 litres. L’offre est valable
jusqu’au 31.10.2023.

• Insérez le code promotionnel :
DIESELAGRI23

shop.varoenergy.ch

Rabais de
CHF 1.50

par 100lEnviron 130 tonnes de Gruyère AOP sont
commercialisées par les Caves de la Tzintre
annuellement. P. CLERC

Plusieurs représentants européens de la
branche fromagère sont venus découvrir
le savoir-faire suisse. P. CLERC

L’entreprise familiale de Belfaux compte deux jeunes employés
et un apprenti venu de Belgique. P. CLERC

Toute la production de la laiterie de Belfaux est écoulée
en vente directe. P. CLERC

L’étable d’Eric Mauron présente une large ouverture orien-
tée au sud. P. CLERC
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Le lait, un entremetteur international
Karine Etter

Grangeneuve a mis
les petits plats
dans les grands
pour faire du lait la star
incontestée d’une série
d’événements
concentrés sur son site
durant cinq jours.
La soirée d’ouverture,
mercredi 11 octobre,
a réuni 200 convives
issus de quinze pays.

Grangeneuve a réussi un
bel exploit en fédérant

sur son site une série d’évè­
nements d’envergure interna­
tionale, nationale et régionale,
avec pour dénominateur com­
mun le plus identitaire des pro­
duits alimentaires suisses: le
fromage! Et donc, de facto, le
lait, valorisé sous sa forme la
plus noble.

Même si le conseiller fédéral
GuyParmelin, empêchéà lader­
nière minute, ne fut finalement
pas de la fête, mercredi 11 oc­
tobre lors de la soirée officielle,
la Confédération, par la voix de
NathalieGoumaz, secrétaire gé­
nérale du Département fédéral
de l’économie, de la formation
etde la recherche (DEFR), a rap­
pelé combien la production lai­
tière et fromagère joue un rôle
clé dans notre pays.

L’oratrice a salué l’enga­
gement indéfectible de Gran­
geneuve pour accueillir le
13e Congrès des fromagers ar­
tisanaux européens (FACE­
network), une première suisse!
«Onnepouvait trouver unmeil­
leur endroit pour tenir cette
rencontre réunissant près de
200 fromagers et autres profes­
sionnels de la branche», a souli­
gné la représentante du DEFR.
Elle a rappelé queGrangeneuve
réunit tout à la fois la recherche
(Agroscope) et la formation
(IAG), ce qui permet un trans­
fert idéal de la science à la pra­
tique, avec pourmoteur l’inno­
vation.

Ambassadeurs
de la Suisse
Nathalie Goumaz a mis en

avant le rôle d’ambassadeurs
des fromages suisses, en par­
ticulier les spécialités AOP,
dont les exportations contri­
buent à la notoriété de notre
pays à l’étranger. «Le fromage
est la 4edenrée alimentaire hel­
vétique la plus exportée», a-

t-ellementionné.Mais l’engoue­
ment pour le fromage, produit
authentique de terroir et de
tradition, se confirme d’abord
à l’intérieur de nos frontières:
les Suisses consomment an­
nuellement près de 23 kg de
fromage par habitant, ce qui
place notre pays dans le pelo­
ton de tête mondial.

L’importance des filières
laitières et fromagères ne se
mesure pas que dans le do­
maine alimentaire. «Que se­
raient nos alpages sans la pro­
duction de lait et de fromage,
ils auraient une tout autre al­
lure et la Suisse ne connaîtrait
pas le même succès touris­
tique», a-t-elle conclu.

Des projets ambitieux
Le président du Conseil

d’Etat fribourgeois, Didier
Castella, a réaffirmé les ambi­
tions du Canton pour dévelop­
per Grangeneuve et faire évo­
luer le site en campus dédié
à une filière agroalimentaire
forte. «Nous voulons y propo­
ser une stratégie complète de la
fourche à la fourchette.» Avec
un focus tout particulier sur le
lait et ses différentes transfor­
mations.

Le site comprend déjà le
Centre de compétences pour
les produits au lait cru, arrivé
en 2021, et signant une étroite
collaboration entre le Canton
et la Confédération, à travers

la station d’essai d’Agroscope.
Le ministre de l’agriculture a
évoqué d’autres projets fu­
turs d’envergure: l’agrandisse­
ment de la halle de technologie
agroalimentaire, la rénovation
de la Grange Neuve pour y ins­
taller une nouvelle fromagerie
dotée d’équipement de pointe
et la construction d’un bâti­
ment où sera développée la
production de cultures froma­
gères sous la direction de Lie­
befeld Kulturen.

Desperspectivesréjouissan­
tes avec toutefois une ombre au
tableau: «Mon souci, à moyen
terme, c’est le maintien de
la production de lait de fro­
magerie pour nos deux pro­
duits phares AOP que sont le
Gruyère et le Vacherin fribour­
geois», a confiéDidier Castella.

Néanmoins confiant face à
l’avenir, le ministre de l’agri­
culture fribourgeoise s’est dit
convaincu que le rassemble­
ment d’autant de profession­
nels de la branche laitière et
fromagère sur le site deGrange­
neuve stimule le secteur et
offre des pistes. «Ensemble,
nous trouvons des solutions.»

ChristianHofer, directeur de
l’Office de l’agriculture (OFAG),
s’est quant à lui adressé en
anglais aux participants du
congrès afin de les remercier
de leur présence et se réjouir
des échanges fructueux que
permet ce réseautage euro­
péen et suisse entre les pro­
fessionnels de la branche lai­
tière et fromagère.

Un soutien actif
En maître de cérémonie,

Pascal Toffel, directeur de l’Ins­
titut agricole de Grangeneuve
(IAG), s’est réjoui de l’émula­
tion internationale générée à
Grangeneuve autour du lait.
Parmi les 200 convives, 15 na­
tionalités différentes étaient
représentées. Il a rappelé que
Grangeneuve soutient active­
ment les producteurs de lait
et les fromagers à travers ses
prestations de formation et de
conseil. Le directeur a donné
quelques exemples de projets
visant à accompagner les pro­
fessionnels dans un processus
d’évolution nécessaire. Citons
le projet Relait qui implique
150 exploitations fribourgeoi­
ses engagées à réduire leur uti­
lisation d’antibiotiques ou en­
core des essais de sorgho afin
d’adapter la production de
fourrage à des étés de plus en
plus chauds.

Grangeneuve accueille le 13e Congrès annuel des fromagers artisanaux européens (FACEnetwork) jusqu’à aujourd’hui
et propose des portes ouvertes tout au long du week-end. K. ETTER

PUBLICITÉ

Maintenant ou
jamais !
À vous de définir la politique des quatre
prochaines années. Chaque voix compte !

Élections nationales

Pascal Toffel, directeur
de Grangeneuve et maître
de cérémonie. K. ETTER

Le conseiller d’Etat fribourgeois Didier Castella avec Natha-
lie Goumaz, secrétaire générale du Département fédéral de
l’économie, de la formation et de la recherche. K. ETTER

Le fromage était bien sûr la
spécialité vedette du buffet
servi à l’apéritif. K. ETTER

Philippe Bardet, directeur de l’Interprofession du Gruyère
AOP (à gauche), en grande discussion avec Christian Hofer,
directeur de l’Office fédéral de l’agriculture (OFAG). K. ETTER
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