FROMAGE

L'Etivaz exporte 40% de sa production
et s’'inquiete de la cherté du franc

Karine Etter

Pas question de céder a
la panique. Néanmoins,
la chute de la monnaie
européenne préoccupe
la Coopérative

de L'Etivaz qui réalise
40% de ses ventes de
fromages a lI'étranger.
Son comité a décidé de
renforcer la promotion
pour lutter contre les
effets pernicieux de la
cherté du franc suisse.

u fond de la piéce, le chau-

dron en cuivre aux deux
tiers rempli de lait est placé au-
dessus des flammes. Le chauf-
fage se fait a petit feu. Aimée
Raynaud garde un ceil attentif
sur le thermometre attaché a
I'anse. La sonde plonge dans le
liquide blanc et affiche bientot
32°C. La fabrication du froma-
ge LEtivaz a commencé. De-
hors la pluie tombe, les nuages
s’accrochent aux sommets
d’un paysage montagneux ver-
doyant. A 1666 metres d’altitu-
de, la famille Raynaud fait pai-
tre une cinquantaine de vaches
sur I'alpage de Paray-Charbon.
Elle y séjourne plus de deux
mois, jusqu’en septembre, puis
redescend avec les bétes au
chalet d’en-dessous, au Pa-
quier-Gétaz. Elle terminera la
saison d’estivage la ou elle I'a
commencée début mai.

Inquiétude mesurée

Si pres de Dieu, les hommes
perpétuent des gestes séculai-
res sans se préoccuper de
I’agitation mondiale. Ici, pas
de télévision, ni d’ordinateur.
Seul le téléphone portable re-
lie les alpagistes aux vivants
d’en bas. Les producteurs de
L’Etivaz AOC se concentrent
sur leurs vaches, la fabrication
du fromage, les foins, I'entre-
tien des paturages et des cha-
lets. La crise financiére qui se-
coue I'Europe et les Etats-
Unis, la chute du dollar et de
I’euro, ne semblent qu’'un loin-
tain brouhaha médiatique.

Pas pour Henri-Daniel Ray-
naud. Le président de la Coopé-
rative des producteurs de fro-
mages d’alpages LEtivaz, ne
cache pas une certaine inquié-
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Henri-Daniel Raynaud, président de la Coopérative de L'Etivaz (a gauche), et Christophe Magne, directeur, veulent
lutter contre la cherté du franc en renforcant la promotion de leur spécialité AOC.

tude tout en gardant la téte
froide: «Il ne faut pas dramati-
ser, ni céder a la panique, mais
nous sommes conscients de la
situation et envisageons diver-
ses mesures pour tenter de
contrer les effets du franc fort».

Un souci légitime: 40% de la
pate dure des Préalpes vaudoi-
ses, soit quelque 160 tonnes,
s’écoulent sur les marchés
étrangers, principalement en
France-Benelux (75%), un peu
en Allemagne, le reste dans
I’'Union européenne et aux
Etats-Unis.

Pour le moment, Christo-
phe Magne, directeur de la
coopérative, reste optimiste:
«Sinos clients honorent toutes
leurs réservations, nous n’au-
rons pas trop de problémen». La
plupart des grossistes ont
passé commande entre dé-
cembre 2010 et janvier 2011
pour avoir des fromages affi-
nés de plus de 12 mois. «A ce
jour, nous n’avons enregistré
aucune annulation mais les
ventes a I’export de la produc-
tion 2010 commencent mainte-
nant», explique le directeur.

Trop tot pour évaluer I'im-
pact de la cherté du franc. Cer-

tains acheteurs lui ont toute-
fois déja laissé entendre que
les affaires seront difficiles.
«lls mettent la pression pour
faire baisser les prix», constate
le directeur, habitué a ce jeu.
Pas question de céder, Henri-
Daniel Raynaud se montre ca-
tégorique: «C’est inutile et
dangereux!» Méme une baisse
de deux francs par kilo ne suf-
firait pas a compenser I'effon-
drement de I'euro. Elle oblige-
rait les producteurs de LEti-
vaz AOC a produire a perte...
pour rien!

Renforcer la promotion

Les grossistes et les créme-
ries de 'Hexagone vont sans
doute répercuter les effets de
change sur leurs prix. Vendu
en France 26 a 40 euros le kilo
selon les endroits, L'Etivaz
AOC risque de cotter 20 a 30%
plus cher. «Toute la question
est de savoir si a un tel prix no-
tre fromage trouve preneur?»,
se demande le président.

[’AOC est un atout indénia-
ble. Faut-il encore I'accompa-
gner d’'un message fort. «Nous
devons renforcer la promotion
de notre fromage d’alpage au

lait cru, unique au monde», dé-
clare Henri-Daniel Raynaud.
Dans [I'Union européenne, a
cause de la législation, plus au-
cune spécialité fromagere n’est
fabriquée au feu de bois. L'Eti-
vaz AOC reléeve d’'un savoir-
faire quasi disparu, remontant
au XIIe siecle.

Pour tirer parti de cette vé-
ritable authenticité monta-
gnarde et mieux la valoriser, le
comité de la coopérative a dé-
cidé d’engager sur mandat, a
50%, une personne qui se
chargera de la vente a I'étran-
ger. Elle aura pour tache d’in-
tensifier les contacts avec les
grossistes et les acheteurs, no-
tamment sur le marché de
Rungis a Paris, ainsi que d’or-
ganiser des opérations promo-
tionnelles dans les crémeries
avec les épouses des produc-
teurs de L'Etivaz AOC.

Sous la houlette d’Aimée
Raynaud, coordinatrice, 15 a 20
dames s’engagent a tenir le
stand de L'Etivaz lors de foires
en Suisse et a I'étranger ainsi
qu’a faire découvrir le fameux
fromage d’alpage AOC a l'occa-
sion de dégustation dans les
magasins spécialisés ou la

grande distribution. «Notre
vécu, notre expérience et nos
connaissances du produit font
que les consommateurs sont
trés réceptifs», releve Aimée
Raynaud. La vie a I'alpage, per-
ché a plus de 1000 metres d’al-
titude durant cinq mois, fascine
particuliérement le public.

Le président insiste: «LEti-
vaz fait vivre 72 familles d’agri-
culteurs et une quinzaine d’au-
tres familles dont l'un des
conjoints travaille soit aux ca-
ves, soit a la Maison de L’Eti-
vaz». En achetant ce fromage
saisonnier typique, le consom-
mateur soutient une économie
de montagne familiale dont dé-
pend toute une région. «Nous
sommes tous des mordus du
chalet mais si nous ne pou-
vons pas vivre du fruit de no-
tre travail, la motivation
s’émoussera», souligne Henri-
Daniel Raynaud.

Pour I’heure, les dirigeants
de la filiéere misent sur la pro-
motion. Mais les moyens de la
coopérative sont limités, d’au-
tant plus qu’elle vient d’inves-
tir ses fonds propres dans la
construction d’'un nouveau ba-
timent pour augmenter la ca-

pacité des caves (lire I'article
ci-dessous). Le budget marke-
ting et publicité en Suisse et a
I'étranger s’éléve a 200 000 fr.
par an, soit 50 ct par kilo dévo-
lus a la promotion. C’est peu,
raison pour laquelle le comité
vient de décider de 'augmen-
ter a 300 000 francs.

Marché suisse saturé

Et le marché suisse? Pour-
quoi ne pas contrer la baisse
del’euro en renforcant les ven-
tes sur le plan national? Diffi-
cile, répond le président. «ll y a
trop de sortes de pate dure et
mi-dure en Suisse, chaque fro-
magerie de village a dévelop-
pé ses propres spécialités et
fidélisé sa clientele avec ces
produits.» Sans parler de la
grande distribution qui lance
régulierement un nouveau fro-
mage porteur du nom d’une
région. La concurrence accrue
des importations, en hausse
de 6,2% durant le premier se-
mestre 2011, n’arrange pas les
affaires des fromages suisses.

Aimée Raynaud entrevoit
néanmoins des possibilités de
mieux positionner L'Etivaz
AOC dans les villes suisses alé-
maniques comme Berne, Bale,
Zurich, et a Geneéve du coté ro-
mand. «Nous avons toujours
un énorme succes a la Féte de
la Tomate», souligne I'épouse
du président. Elle et ses colle-
gues de la commission promo-
tion participent a une dizaine
de foires par an ainsi qu’a des
actions en magasin pour faire
découvrir et goiter L'Etivaz
aux consommateurs.

Jusqu’a maintenant, les
ventes ont toujours progressé,
de 300 tonnes en 2000 a 450 t
en 2010; en dix ans, les expor-
tations ont méme doublé. De-
puis I'enregistrement de 'AOC
en janvier 2000, les produc-
teurs de L'Etivaz ont pu étre
rétribués correctement pour
leur travail, en bénéficiant
d’un prix du lait a plus d’un
franc le kilo.

L’Etivaz connaitra-t-il le mé-
me ralentissement de ses ex-
portations que les autres AOC
fromageres helvétiques? Ces
prochains mois seront déci-
sifs. Pour la premiere fois en
huit ans de présidence, Henri-
Daniel Raynaud ressent une
certaine tension.

Cave et locaux a neuf pour 5,0 millions

Les pelles mécaniques s’af-
fairent a coté de la Maison de
L’Etivaz. La construction de la
nouvelle cave d’affinage et de
locaux supplémentaires a dé-
marré cet été. Cet ambitieux
projet, budgétisé a 5,5 millions
de francs, offrira 7000 places
de stockage supplémentaires
sur le site de la cave de 1934,
détruite et reconstruite a neuf.
Avec les caves de 1974, 1986
et 2005, creusées en continu
sous le parking, la coopérative
pourra entreposer 30 000 meu-
les au total.

Le grenier a rebibes, datant
de 1946, sera lui aussi refait. Sa
capacité passera de 3000 a 5000
pieces. Ces installations garan-
tiront de meilleures conditions
d’entreposage (refroidisse-
ment et ventilation) et une qua-
lité au top de L’Etivaz AOC. Une

baie vitrée permettra d’admirer
les meules a rebibes depuis
I'extérieur. Le nouveau bati-
ment comprendra également
un local de préparation pour
I'expédition de la marchandise
(marquage, pesage, étiquetage,
emballage), une beurrerie ainsi
que des bureaux pour les em-
ployés.

fromage
unique.

La coopérative a saisi I'op-
portunité de ces travaux pour
améliorer les conditions d’ac-
cueil du public, un peu a
I’étroit quand il débarque par

cars entiers a la Maison de
L’Etivaz. Une salle de projec-
tion de 50 places sera aména-
gée ainsi qu'un petit musée
qui présentera les instruments
de fabrication du fromage. En
cave, une galerie visiteurs a
mi-hauteur des rayonnages
permettra d’admirer les meu-
les et le travail des robots.

Gros investissement

Confiante en I'avenir malgré
le franc fort, I'interprofession
investit 600 000 fr. de fonds pro-
pres dans le projet. Le reste,
prés de 5 millions, est financé
grace a différents crédits et ai-
des liés aux améliorations fon-
ciéres (AF), au fonds d’investis-
sements agricoles (FIA), a la
fondation d’investissement ru-
ral (FIR) et & la Loi d’aide au dé-
veloppement économique

(LADE). Une demande de sou-
tien est encore pendante au-
pres de 'Aide suisse aux mon-
tagnards (ASM).

A cause des travaux, la Coo-
pérative de L'Etivaz a renoncé a
organiser la traditionnelle dés-
alpe cet automne. Mais ce n’est
que partie remise. La féte sera
d’autant plus belle 'année pro-
chaine une fois la construction
achevée. Si les délais sont te-
nus, la production 2012 de L'Eti-
vaz AOC sera entreposée dans
la nouvelle cave.

En attendant, la Maison de
L’Etivaz reste ouverte aux visi-
teurs; ils peuvent y voir un dia-
porama sur I’histoire et la fa-
brication du fromage d’alpage
AOC, visiter les caves et s’ap-
provisionner en produits ré-
gionaux au magasin.
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L’agrandissement des caves permettra d’entreposer
7000 meules supplémentaires, portant la capacité
de stockage a 30 000 places au total.



