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Viser la qualité par 'alimentation

Jakob Kuert. Pendant I hlver le fromager rencontre plus de dlfflcultes a fabriquer un fromage d’ex-

cellente qualité. Une des raisons peut & tre cherchee dans la
1.

qui en résulte. Un af.fou.ragement-rib!é

A

~

Les variations de la qualité au cours de
l dﬂllee sont eCOﬁUmquCIHCﬂ[ (lomma—
geables. Des essaisdes Stations fédérales
de recherches de Liebefeld FAM et de
Posieux RAP ont montré que la distribu-
tion d’acide oléique influence la qualité
de la graisse. Cette substance rend la
graisse plus molle et la pate du fromage
est alors plus souple, plus élastique.
L’herbe contient beaucoup d’acide oléi-
que. Lesrations riches en betteraves et en
pommes de terre par contre ou méme
celles riches en ceflulose rendent ia grais-
se du lait plus dure. Les producteurs de
lait ne peuvent pourtant pas renoncer a
ces composants de leur ration.

Une correction-
par l'aliment con¢ertré
publication des essalisw;tﬂ ;;;gpose depuis
deux‘hivers des ahments trés prometteurs.

L’industrie des aliments a réagit lors de la

Chez UFA, I’aliment de productlon Opti- .
fett montre de bons résultats si la majeure -

partie des producteurs décident de le dis-

-tribuer 4 leurs:vaches: Pour la qualité du.

_fromage ce n’est pas la teneur en acide
oléiquedu la;t d’unseulproducteur qui est

‘détarminants ‘waic hisn salledn lait de

La fromagerie de Biihl transforme en gruyére les 2,3 mio de kilos produits par les sociétés de Briinisried et de Biihl. \

chaudiére. La quantité de lipide que 1’on
peut distribuer 2 un ruminant étant limitée
par la digestion microbienne, il faut bien
que le plus grand nombre possible de
vaches regoivent cet aliment pour que
Peffet se porte sur la qualité du fromage.

Planfayon a tenté le coup

Le maitre fromager Yvan Aeby de la fro-
magerie Biihl & Planfayon FR produit du
gruyere d’excellente qualité. Dans sa ré-
gion Dalimentation hivernale contient
passabiement de. betteraves. La baisse
de qualité de la péte en hiver est donc
presque inévitable. Yvan Aeby et Fritz

_ Stockli, président de la soc1ete de{Bru-‘ »

long de I’année sera un critére détermi-

nant pour i’existence d’une fromagerie:

L’hiver dernier vos producteurs ont été

* confrontés a la question de I’améliora-

tion de la qualité dufromage par la distri-
butiond’un aliment spécial. Comment les

“-avez-vous convaincus?
Jai tout d’abord organisé une de’gusta-'

tion de fromage lors d’une réunion des
producteurs. Ils ont ainsi pu -constater
eux-mémes la différence entre le top et la
deuxiéme classe. Ensuite un spécialiste
de la maison UFA, Walter Glauser, a
exposé les relations ehtre ’alimentation
des bétes et la quallte ‘du fromage.

ffromag tie, font; partd ‘T

Monsieur Aeby, vous insistez tnumurs sur
limportance de la quahte, mais n’avez-

vous pas des engencés axcepnannelles? .

Y.A.Leniveau du prix du lait et a quan-
tité de fromage pouvant étre commercia-
- lisée dépendront fortement de notre capa-

cité & positionner le fromage suisse com-
" me produit premium sur un marché glo-
bal. La qualité du produit jouera donc le

nramior rAls TTna analith nnifarme an’

5 i

res spécial?

durete dela graisse du lait et la pate

Les fromages de I’hiver: dernier. sont
taxés depuis longtemps. Avez-vous cons-

_taté les effets?

L)

La qualité du fromage depend de nom-
breux facteurs. Parfois le fromager a une
certaine influence, parfois il ne peut rien
faire. Plus on optimalise de facteurs, plus
il reste de place pour I’imprévisible. Les
résultats peuvent étre qualifiés de trés bon
puisque nous avons eu 19 points de
moyenne.. Nous avons. eu la meilleure
pate'en mars et avril, quand la plupart des
producteurs avaient fini d’affourager les
betteraves. Je suis convaincu que la distri-
bution de I’aliment spécial a considéra-
blement contribué an succés

Les producteurs profitent-ils également
de la bonne qualité?

Les paysans doivent se rendre compte
qu’il ne s’agit pas seulement de viser un
avantage financier a court terme, mais
que la production d’excellente qualité
facilite les ventes de fromage & moyen,
voire 4 long terme et assuré ainsi des
existences. L’ Interprofession du gruyére

- recommande de redistribuer aux produc-

e SOREMORtrés dispo-" -
{ ses a distribuer 17# alzment vaches laitié-

1ls ni’étaient naﬁuellemam pas tous en-

thousiastes dés e début: Nous avons déja
produit de la bonne qualité avant, pour-
quoi chamger; telle étaiticur réflexion. La

majorité & pourtant joué le jeu, surtout

parce que lesprésidents des deux sociétés

de’ laiterie “taient convaincus que seul

une demarche collectwipouvalt condui-
“re an 'hint , & S

teurs une prime de qualité de 2 centimes
en fonction de différentes analyses.

Comment payer la solidarité
Pour motiver davantage les agriculteurs,
les deux sociétés de laiterie ont élaboré
avec leur fromager une clé de répartition
de la prime de qualité qui évite expressé-
ment la pression des résultats d’analyse.
Fritz Stéckli présente le systéme retenu.
‘delait Vi ddiis un fonds de qualxte quiest:
géré pares producteurs L’argent-est 16
‘parti de [a fagon suivante: si les; fromages -
atteignent un minimum de 19 points les
producteurs regoivent un centime par kilo )
de lait. Tous'les producteurs ‘qui distris
buent pendant les mois'd’hiver un aliment
* spécial permettant de ramolir 1a graisse
regoivent un centime (le controle est fait
par les bulletins de hvralson) L argent qui
. feste dans’le fonds doit servir A d’autres
mesirés servant 3 améliorerta aiialité




