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Grangeneuve (Suisse)

MERCREDI 112 OCTOBRE 11au 13 octobre plop

VISITE 1 : LA LAITERIE DE L'INSTITUT AGRICOLE DE GRANGENEUVE

Dans l'institut agricole de Grangeneuve, qui nous a accueillis pour les 3 jours de congrés, se
trouve une exploitation laitiére, un atelier de transformation du lait, un laboratoire, , un
magasin pour vendre les produits cultivés et fabriqués sur
I'exploitation et différents locaux pour les cours et conférences. Nous
avons visité la laiterie qui a obtenu le certificat de qualité
internationale. Six producteurs livrent leur lait a I'institut. Des essais
de fromages au lait cru sont réalisés pour Agroscope, le centre de
recherche agricole du canton. La laiterie fabrique 80% de gruyére
AOP (lait cru ou thermisé entre 65 et
69°), 10% de Vacherin Fribourgeois
AOP et 10% de spécialités de
produits laitiers de la région afin que
les éléves s’entrainent sur tout type de production. Cela
représente au total 1,7 million kg de lait transformé. La
thermisation est le maximum en termes de chauffe que la
laiterie réalise. Autrement dit, elle ne produit pas de fromage
au lait pasteurisé. Afin d‘apprendre tous types de
productions aux apprentis, la laiterie utilise autant des outils
et des machines trés automatisées que des étapes
manuelles.

Comme la photo ci-dessus nous le montre, le pressage des
fromages se fait par des poids mais situés en dessous des
fromages. Le pressage dure 6 heures environ avec 6ookg au cmz.

Le salage est organisé dans des bains de sel, dont la saumure est changée tous les 10 jours.
Le fromage est en salage 20 a 24h. Le cahier des charges des deux AOP (Gruyére et Vacherin
Fribourgois) oblige I'utilisation de sel suisse.

La cave quant a elle, date de plus de quarante ans. Un robot est installé pour s'occuper du
brossage et du salage de la croute.

Au total 5 circuits de visites étaient
proposés le premier jour, permettant de
découvrir aussi les Alpages et les fromages
Vacherin Fribourgeois AOP, Emmental, et
autres fromages de la région de Berne.
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DEUXIEME VISITE : EXPLOITATION D’'UN PRODUCTEUR DE LAIT EN AOP GRUYERE

La deuxiéme exploitation visitée est composée de 75 hectares, dont 50 hectares d’herbe et 15
hectares de céréales. Ici se trouvent 50 vaches dont 45 en lactation, pendant 330 jours. Il y a
également 70 génisses pour la viande. Sur |'exploitation se trouvent trois batiments, un pour
les vaches laitiéres, un pour le jeune bétail et un dernier pour les génisses.

En Suisse, la moyenne de production de lait par exploitation et par an est de 200 ooo litres.
Cette exploitation produit 450 ooo litres de lait par an et livre a la fromagerie de Grangeneuve
2 fois par jour. Dans le cahier des charges de I'’AOP Gruyeére, le fourrage doit venirau minimum
a 70% de la ferme et a 30% maximum des achats extérieurs.

L'éleveur nous a montré les différentes machines qu'il
utilise ainsi que la diversification de I'alimentation pour ses
vaches a savoir du foin de regain, du mais vert, de la

betterave fourragére, des céréales issues de I'exploitation.

o

A

Enfin, un magnifique plateau de fromage de la fromagerie de Grangeneuve a su nous séduire
en nous permettant de mieux apprécier le Gruyére AOP et autres spécialités du canton.
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TROISIEME ET QUATRIEME VISITES: L'EXPLOITATION ET LE LABORATOIRE DE

L'/INSTITUT AGRICOLE DE GRANGENEUVE

Pour les deux derniéres visites de la
journée, nous avons découvert
I'exploitation de I'Institut agricole
de Grangeneuve. Le batiment
construit il y a deux ans peut
accueillir une cinquantaine de
vaches. Différents systemes de
séchage sont mis en place afin de
montrer aux apprentis la diversité
existante. Le séchage naturel, le
séchage sous le toit a 9°, le séchage
avec de |'eau chaude venant de
I'incinération provoquant ainsi une
descente d’humidité a 25°. Cette
chaleur sert de chauffage I'hiver et
seche le foin. Le quatrieme systéme est le déshumidificateur qui
fonctionne en toute météo. Cette exploitation a son propre
systéme de méthanisation, ce qui permet d'écouler le petit lait s'il
en reste aprés avoir nourri les cochons avec.

Le laboratoire quant a lui, sert a réaliser des essais pour les
analyses chimiques et microbiologiques des denrées alimentaires.
Ce laboratoire est le responsable des analyses de quatre cantons :
Fribourg, Berne, Jura et Neuchatel. Nous avons pu observer les
équipements plus ou moins innovantes comme le bactoscann et
le lactoscann ou encore le spectophotométre.

Le soir, aprés avoir eu un apéro accompagné de musique
traditionnelle, un diner de gala nous attendait avec les représentants de la filiére laitiére
suisse. Ce fut un diner trés convivial rythmé par les AOP de la région dans nos assiettes, ce
qui concluait trés bien cette premiére journée.

du beurre, de la mozzarella, ou encore des glaces, d’autres ont assisté a des présentations sur la
réglementation sanitaire Suisse (réglementation reprenant le modéle du paquet hygiéne
européen) et I'organisation des inspections sanitaires des fromageries artisanales.

Ensuite a eu lieu I'’Assemblée Générale statutaire de FACE network. Les budgets ont été validés
et un compte rendu d’activité a été fait, ainsi qu’une présentation des enjeux a venir. Pour la
FNEC, c’est Laurence Gueit, productrice fermiére, qui représentait notre fédération et qui votait.

L'aprés-midi de cette deuxiéme journée était consacrée a la premiére partie de la Conférence
sur les fromages au lait cru, avec diverses conférences scientifiques et technologlques sur le lait
cru et ses bienfaits. Cette aprés midi a tout d’abord été ouverte par Marie-Therese Frohlich-Wyder,
responsable du comité du programme scientifique. Des mots de bienvenue ont eu lieu par les Fornous
différents organismes et associations présents : Evs oy e
- Eva Reinhard, Responsable d’Agroscope

- Pascal Toffel, Directeur de Grangeneuve

- Kerstin JUrss, Présidente de FACE network
- Hans Aschwanden, Président de Fromarte

- Daniela Weber, Maitre fromagére et gérante

FACEnetwork
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Les conférences étaient organisées en quatre parties ou focus. Le focus 1 avait pour theme “Qualité et sécurité” (Présidé par Remo Schmidt,
Chef du groupe de recherche, Agroscope). Nous avons eu une présentation de Catherine Donnelly, professeur émérite aux Etats-Unis a
I'université de Vermont et qui a écrit un livre s’intitulant « Mettre fin a la guerre contre le fromage artisanal ». Dans un deuxiéme temps
nous avons eu une présentation d'Hans-Pete Bachmann d’Agroscope sur « la sécurité et la qualité des fromages au lait cru : les deux faces

d’'une méme médaille ».

LE SOIR : BUFFET DE FROMAGES FERMIERS ET ARTISANAUX EUROPEENS AU LAIT CRU...
LE MOMENT LE PLUS SAVOUREUX DU CONGRES @

13TH EUROPEAN
FARMHOUSE AND ARTISAN

| CHEESE & DAIRY MEETING |
(GRANGENEUVE, SWITZERLAND
41 - 13 OCTOBRE 2023
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VENDREDI 13 OCTOBRE : SUITE DE LA CONFERENCE

Le vendredi, dernier jour du congrés, nous avons assisté aux trois autres focus de la
conférence sur les fromages au lait cru. Nous avons commencé par le focus 2 “Durabilité”
présidé par Anina Gilgen, responsable du monitoring agroenvironnemental d'Agroscope.
Nous avons eu une présentation de Urs Niggli, agroecology science (Suisse) sur “Le role de la
gestion durable des prairies pour la sécurité alimentaire et la préservation des ressources
naturelles ».

Ensuite, Elisabeth Eugster, Haute école des sciences agronomiques, forestiéres et
alimentaires HAFL, Zollikofen (Suisse) nous a présenté le “Guide pour la durabilité des
fromageries artisanales en Suisse", basé sur une méthode de calcul de la FAO datant de 2014.

Le focus 3 portait sur les effets du lait cru sur la santé humaine et était , présidé par Fabian
Wabhl, responsable du domaine de recherche stratégique d’Agroscope.

Nous avons entendu une présentation de Franziska Roth-Walter, Université de Vienne
(Autriche) sur les «transport des micronutriments vers les cellules immunitaires par les
protéines de lactosérum : Un chainon manquant pour la santé et la résilience immunitaire *,
puis une présentation de Betty van Esch, Université d'Utrecht (Pays-Bas) sur “L'effet
protecteur du lait cru et du kéfir de lait cru sur le développement des maladies allergiques”.

Enfin le focus 4, présidé par Corinne Jud, responsable d'un domaine de compétences a
Agroscope était tourné sur la biodiversité microbienne.

Pour cela, Céline Delbés de I'INRAE d’Aurillac nous a présenté des résultats sur les “Transferts
microbiens a travers une chaine alimentaire : de la prairie au fromage par des approches
systémiques et multidisciplinaires” et Elena Bancalari, de I'Université de Parme (ltalie) nous a
parlé de | “Importance des bactéries lactiques du lait cru pour la fabrication du fromage : une
nouvelle approche pour leur détection” .

Belle surprise d’un chant traditionnel
pour appeler les vaches dans les
alpages!

Un grand merci aux organisateurs de Fromarte et d’Agroscope pour ce beau congrés !

ET RENDEZ-VOUS I’AN PROCHAIN EN NORVEGE

En octobre 2024, a c6té d'Oslo
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