
Transformer son lait a la ferme 
pour augmenter sa plus-value 
Fabriquer des fromages a la ferme 
est un exemple de diversification 
qui augmente la valeur ajoutee 
d'une production agricole. A 
Marsens (FR), Patrick Philipona a 
decide de se lancer dans ce cre­
neau. Producteur de lait bio de 
centrale, il a commence en 2011 a 
fabriquer ~ifferents fromages sur 
son exploitation, tout en mainte­
nant ses livraisons de lait a son 
acheteur. Aujourd'hui, il trans­
forme environ 50 000 kilos de lait. 
Ecoulant sa production principa­
lement en vente directe, il garde 
Ja mainmise sur l'ensemble de Ja 
chaTne de creation de valeur et 
decide tout seul des prix qu'il sou­
haite afficher. Les agriculteurs qui 
se lancent dans ce type de diver­
sification peuvent etre financiere­
ment soutenus. Pour pouvoir 
mettre sur le marche des fro­
mages fermiers, il faut se confor­
mer a differentes normes et veiller 
a respecter les appellations pro-

tegees existantes. Sur son exploitation, Patrick Philipona fabrique en moyenne deux a trois fois par semaine. V. GREMAUD 
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FROMAGE 

11 accrolt la valeur ajoutee de son lait 
par la fabrication et la vente a la ferme 
Vincent Gremaud 

A Marsens, Patrick 
Philipona transforme, 
sur son exploitation, 
une partie de son lait 
en fromages. Cela lui 
permet d'augmenter 
ses plus-values. Gräce 
egalement a la vente 
directe, il peut fixer 
ses prix en toute 
independance. 

a Gruyere se reveille dans 
la fra7cheur du matin; le 

soleil n'a pas encore seche Ja 
rosee. Sur les pentes du Gi­
bloux, a 1000 metres d'altitude, 
une legere odeur de fumee 
s'echappe d'une ferme_. A l'inte­
r ieur, le feu crepite sous une 
imposante chaudiere en cuivre 
remplie aux deux tiers de lait. 
La scene ressemble en tout 
point a celle que I'on peut de­
couvrir l'ete dans les chalets 
d'alpage. Mais Patrick Phili­
pona fabrique ses fromages 
sur son exploitation agricole 
bio de Marsens (FR) en SAU. 

Dans sa jeunesse, il a passe 
deux etes a l'alpage comme 
gar~on de chalet. En 2011, plus 
de vingt ans plus tard, il de­
bute ses premiers essais de 
fabrication. «Je suis autodi­
dacte a 100%», indique-t-il 
avant de preciser qu'un ancien 
alpagiste est venu durant trois 
jours l'aider a ses debuts. «Et 
je peux aussi compter sur !es 
conseils du fromager du vil­
Jage en cas de besoin. 11 

Une gamme complete 
de produits au lait cru 
Avec son troupeau de 50 a 

60 vaches laitieres, il produit 
quelque 450000 kilos de lait, 
dont Ja majeure partie - soit 
400 000 kilos - est vendue 

comme lait d'industrie bio a 
Milco. Le reste est transforme 
en fromages a Ja ferme tout au 
long de l'annee, a raison de 
deux a frois fois par semaine. 
Patrick Philipona propose une 
gamme variee de produits, 
tous au lait cru non thermise: 
un fromage a päte dure, ·un 
päte mi-dure, un fromage a 
raclette et Je Cremeux du Praz 
de Barras, un fromage a päte 
molle de ~ype Reblochon. Oc­
casionnellement, il sort egale­
ment du serac de la recuite. de 
vais aussi essayer de centrifu­
ger Je petit-lait pour faire du 
laih, note l'agriculteur fribour­
geois en indiquant que des 
clients lui en reclamaient. 

Un circuit court 
et remunerateur 
Abritant Je depöt communal 

de gazon, I'exploitation est une 
halte reguliere obligatoire 
pour les proprietaires de ga­
zon. Patrick Philipona a decide 
d'en profiter en y amenageant 
un local de vente. Meme s'il 
doit deplorer quelques «ou­
blis11 au moment du passage a 
la caisse, il est satisfait de pou­
voir ecouler Ja moitie de sa 
production sans aucun inter­
mediaire entre Jui et Je consom­
mateur. Pour Je reste, sa mar­
chandise emprunte differents 
canaux de commercialisation 
tels que Notre panier bio, Je 
marche folklorique de Bulle, Ja 
Ruche qui dit oui, ainsi qu'un 
petit magasin bio. 

Patrick Philipona se passe 
donc de grossiste, d'interme­
diaire et meme d'affineur. II ne 
depend de personne, pas 
meme d'un acheteur. Pourtant, 
il n'a pas souhaite faire de Ja 
surenchere sur ses prix de 
vente: 23 fr./kg pour le raclette, 
21 fr./kg pour !es pätes dures 
et mi-dures et 5 a 7 fr./piece 
pour !es pätes molles, selon 

Patrick Philipona n'est pas seulement agricu/teur, il est aussi fromaget, affineur et vendeur. 

Jeur taille. «J'ai fait Je calcul et 
mon lait est ainsi vendu a pres 
de 2 fr./kg», indique-t-il. <<Mais 
cela donne beaucoup de tra­
vail supplementaire.» 

Fabriquer avec du lait 
d'ensilage reste risque 
N'etant affilie a une inter-

profession, Patrick Philipona 
n'a pas de cahier des charges 
a respecter. II a decide de ten­
ter de fabriquer ses fromages 
a partir de lait d'ensilage. 
«C'est un gros risque que 
je prends11, avoue-t-il. Toute 
contamination du lait par des 

spores butyriques, implique­
rait la perte de la totalite des 
fromages du jour. «Cela ne 
m'est jamais arriven, explique­
t-il tout en precisant ne pas 
etre totalement a l'abri. Pour 
limiter !es risques, il porte 
une attention particuliere a 
l'hygiene durant Ja traite. II a 
aussi change !es griffes de 
traite pour un modele qui 
n'aspire pas d'air tant qu'il n'y 
a pas de trayon dans Je man­
chon. «Et durant les annees 
a taupes, comme cette annee, 
je fais plus de foin sec et 
moins d'ensilage1,, poursuit-il. 

«Pour autant que Ja meteo Je 
permetteh> 

Main-d'reuvre limitante 
Pour pouvoir fabriquer, affi­

ner, preparer et vendre ses 
fromages, Patrick Philipona a 
dü consentir a des investisse­
mentsdepresde100000 francs. 
«J'ai fait beaucoup de travaux 
moi-meme, notamment pour Ja 
caven, precise J'agricuJteur. 

Meme si Ja demande et Ja 
pJace a Ia cave sont Ja, le Grue­
rien ne souhaite pas augmen­
ter sa production de fromages. 
«Pour me developper, je de-

V. GAEMAUD 

vrais engager une personne 
supplementaire et jene le veux 
pas. J'aime traire moi-meme, 
avoir les yeux sur les tetines, 
puis sur la chaudiere.11 --, 

Etes-vous tente tJ'aug­
menter la valeur ajoutee 
de votre /ait en le trans­
formant en fromages sur 
votre exploitation? 

I 

Votre reponse ~ 
journal@agrihebdo.ch 
Fax 021 6130640 



Attention a l'hygiene et l'etiquetage Eviter les copies d'appellations 
Pour pouvoir mettre sur Je 

marche des produits tels que 
des fromages fermiers, il faut 
se soumettre a toute une serie 
de normes en matiere d'hy­
giene, de procedes de fabrica­
tion, de trac;:abilite, d'autocon­
tröle ou d'etiquetage. En voici 
une liste non exhaustive. 

Hygiene 
Les Iocaux de Ja fromagerie 

et !es installations doivent cor­
respondre a des normes tech­
niques. Les surfaces qui en­
trent en contact avec !es 
fromages durant Ja fabrication, 
mais aussi lors de Ja decoupe 
et Ja preparation avant Ja vente 
doivent etre lisses et facile­
ment nettoyables. L'eau utili­
see doit etre potable. Cela est 
valable tant pour l'eau ajoutee 
dans Ja cuve que pour I'eau de 
lavage des ustensiles. 

II faut documenter !es net­
toyages ainsi que !es contröles 
de temperature realises pour 
verifier que la chaTne de froid 
n'est pas römpue. 

Trafi:abilite et contröles 
II faut garantir Ja trac;:abilite 

des produits. Pour ce faire, !es 
fromages doivent etre dates et 
les ventes documentees. «Le 
but est de pouvoir retrouver 
tous !es fromages concernes 

Les surfaces qui entrent 
en contact avec le produit 
doivent etre lisses. v . GREMAuo 

en cas de contamination», ex­
plique Claude Ramseier, Je 
chimiste cantonal fribour­
geois. Avec ses coilaborateurs, 
il contröle !es sites de produc­
tion de fromages fermiers au 
moins tous !es deux ans. 

Etiquetage 
L'etiquetage est egalement 

strictement reglemente. II doit 
contenir !es coordonnees du 
producteur ainsi qu'une date 
limite de consommation. S'il 
s'agit de produit au lait cru, 
cela doit etre indique. «II faut 
informer correctement les 
consommateurs», 
Claude Ramseier. 

resume 

VG 

D'une maniere generale, cha­
que agriculteur peut, comme 
tout entrepreneur, choisir li­
brement comment valoriser 
son lait. Mais !es fromages mis 
sur Je· marche peuvent etre 
consideres comme frauduleux 
s' ils s'appuient sur Ja reputa­
tion d'un produit au benefice 
d'une appellation d'origine pro­
tegee (AOP), ou d'une indica­
tion geographique protegee 
(IGP). 

Attention 
aux denominations 
<<II faut veiller particuliere­

ment a Ja denomination. Cette 
derniere ne doit pas etre trom­
peuse», explique Paolo De­
giorgi, responsable du Registre 
federal des AOP et IGP au sec­
teur Promotion de Ja qualite et 
des ventes de !'Office federal 
de I'agriculture. Pour ne pas 
enfreindre I'Ordonnance sur 
!es AOP et !es IGP, ni Je nom ni 
l'image ne doivent evoquer un 
produit protege ni son appella­
tion. «Afficher une image du 
Cervin sur un fromage a ra­
clette fabrique en dehors de Ja 
region de production du Ra­
clette du Valais AOP pourrait 
etre denonce au chimiste can­
tonal», illustre Paolo Degiorgi. 
II faut relever que !es appella­
tions protegees europeennes 

Les fromages proteges 
par une appellation luttent 
contre /es copies. sP 

doivent aussi etre respectees, 
puisque !es accords bilateraux 
stipulent une protection mu­
tuelle des appellations en 
Suisse et dans l'ensemble de 
l'Union europeenne. 

Ce sont les chimistes 
cantonaux qui jugent 
En cas de denonciation, ce 

sont les differents chimistes 
cantonaux qui doivent definir 
si la denomination choisie est 
conforme ou non et juger s'il 

· s'agit ou non d'une fraude. 
Enfin, !es indications «mon­

tagne», «alpage», ou «suisse» ne 
doivent pas non plus etre usur­
pees, tout comme !es dilfe­
rents labels. VG 

Le soutien de la Confederation · 
La Confederation soutient la 

fabrication par un supplement 
de 15 centimes par kilo de lait 
transforme en fromage. Pour 
toucher cette contribution, il 
faut s'annoncer aupres de I'en­
treprise TSM fiduciaire Sari. 

Credits 
d'investissement 
L'amenagement d'un Iocal de 

fabrication ou d'une cave peut 
impliquer des investissements 
consequents. «La fabrication de 
fromages fermiers est conside­
ree comme une diversification 
des activites agricoles. C'est a ce 
titre qu'il est possible d'obtenir 
des credits d'investissement», 
indique Johnny Fleury, respon­
sable suppleant du secteur De­
veloppement des exploitations 
de !'Office federal de I'agricul­
ture. Le montant du pret corres­
pond a 50% des frais reconnus. 
Les sommes octroyees doivent 
se trouver dans une fourchette 
de-20000 a 200000 francs. Ces 
credits doivent etre rembourses 
sur une periode maximale de 
dix-huit ans. 

Aides a fonds perdu 
Sous certaines conditions, 

il est possible de toucher des 
subventions federales. Pour 
cela, il faut se trouver obliga­
toirement en zone de mon-

II est possible de toucher des 
aides a l'investissement pour 
construire une cave. v . GREM Au o 

tagne. «En soutien aux mesures 
collectives dans l'agriculture, 
Ja Confederation peut contri­
buer a hauteur de 22% des frais 
reconnus pour les projets por­
tes par au moins deux exploi­
tations agricoles d'une UMOS 
chacune», note Johnny Fleury 
Selon l'Ordonnance sur !es 
ameliorations structurelles, 
une exploitation individuelle 
de montagne peut, en tant que 
((petite entreprise artisanale», 
beneficier de cette merrle 
contribution de 22%. «Pour 
cela, il faut s'inscrire a Ja TVA 
et degager un chiffre d'affaires 
cl'au moins 100 000 francs avec 
Ja fromagerie», releve Johnny 
Fleury. VG 


