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Les fromages
s atfichent

Encore trop peu connus du public francais, les fromages suisses se trouvent
de plus en plus a I'étal des fromagers traditionnels, comme dans les rayons des grandes
surfaces. C’est le moment de redécouvrir et de faire conndaitre ces produits
du terroir, que I'on peut déguster de mille facons.

ne premiere campagne
d’affichage en novembre
dernier, suivie d'une nou-

velle vague de publicités sur les
aufobus et a la radio, les fromages
suisses se monfrent et se font
entendre, ces derniers femps. Et ce
n‘est pas fini, puisque la froisieme
phase de [‘offensive devrait avoir
lieu @ la rentrée prochaine, et a la
télévision. L'objectif est bien slr de
faire connaitre, et surfout reconnaitre
le logo Fromages Switzerland
comme un synonyme de bon godt
et de qualite.

Importations en 1995

(en tonnes)

C’est que, sur le marché francais,
les Emmental, Appenzeller ef autre
Sbrinz ont fort & faire pour s‘impo-
ser face aux 365 (dit-on) sortes de
fromages indigenes.

Une tGche encore compliquée par
le flou de certaines appellations.
Alors qu‘aux Etats-Unis, tous les
fromages @ pate dure sont qualifiés
de « swiss cheese » (fromage suis-
se), le Francais s‘obstine a dési-
gner I'Emmental sous le nom de
gruyere. Erreur fondamentale
puisque le gruyere, le vrai, n‘a que
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quelques petits trous, contraire-
ment & I'Emmental qui -ultime
confusion- nest pas toujours suis-
se. Ajoutons encore le handicap du
prix, souvent élevé par rapport aux
produits concurrents, et I'on peut
mesurer le defi quont a relever les
importateurs de fromages suisses
en France.

Cependant, le contexte actuel
devient plus favorable aux fro-
mages helvétiques. Le comporte-
ment du consommateur, tout
d’abord, tend @ se modifier.
Chacun d’entre nous se prend sou-
vent a regrefter le femps ou les
fruits, viandes et autres vic-
tuailles avaient du godt. Ce
qui est vrai pour les fraises
I'est aussi pour le fromage.
Les acheteurs se lassent des
pates aussi insipides que leur
emballage, des tfextures et des
arbmes standardisés par la pro-
duction de masse qui, si elle fait
baisser les prix de vente, diminue
d’autant les émotions gustatives du
gourmet. On constate aujourd’hui
un refour a I'authentique, aux pro-
duits du terroir que l'on préfere
payer un peu plus cher que les
autres, quitte @ en consommer
moins souvent. De plus en plus
nombreuses, des voix s’élevent
contre I'agriculture infensive et I'in-
dustrie agro-alimentaire qui ont 6te
beaucoup d‘attrait @ nos repas.



sulisses

Dans ce retour vers les mets god-
teux, les fromages suisses ont leur
carfe a jouer. Les vaches paissant
au milieu des prairies, les laiteries
villageoises ef leur méthodes de
production ancestrales sont autant
d‘afouts en faveur des meules hel-
vetiques. De plus, la réforme entre-
prise dans I'économie laitiere suis-
se permet peu @ peu de réduire les
prix.

Cefte transformation du secteur lai-
tier s’‘accompagne d‘un renforce-
ment des moyens destinés a la pro-
motion, assurée maintenant par la
société Fromages Suisses. Car un
produit, si valable soit-il, ne peut
toucher le consommateur que par la
publicité, faite avec les outils
modernes que sont la télévision, et

les animations dans les points de
vente. Ainsi, depuis le mois de
mars et jusqu’a la fin de I'année,
dans les grandes surfaces au
rayon coupe, les fromages
suisses proposent un jeu qui ravi-
ra sans doute les jeunes gour-
mands. Un bulletin @ gratter, et le
gagnant recoit une peluche, souris
cdline ou vache coquine. Dans les
magasins traditionnels, des ani-
mations variées sont proposées
tout au long de l‘année. A
Carnaval, par exemple, un
masque était offert aux acheteurs
de fromages suisses.

Voila comment un bon fromage
peut devenir encore meilleur aux
yeux des enfants, qui savent sou-
vent convaincre leur maman-
d’acheter tel ou fel article.

LES FROMAGES
SUISSES DISTRIBUES
EN FRANCE

® '’Emmental ®

Mille litres de lait cru sont néces-
saires @ la fabrication d'une meule,
qui pése entre 90 ef 100 kg. De cou-
leur ivoire @ jaune pdle, sa pate pré-
sente des trous de la taille d’une ceri-
se. Sa crolte dure et séche est de
couleur brun-jaune.

® Le Gruyere @
Ses meules pésent environ 35 kg, sa
crolte brune ef épaisse protége une
pate au trous peu nombreux, ne
dépassant pas la grosseur d’un petit
pois.

® Le Sbrinz @
Fleuron des massifs qui dominent le
lac des Quatre canfons, le Sbrinz
existe depuis le XII* siecle. 500 litres
de lait cru permettent de produire une
meule de 40 kg, @ pate frés dure.

® L'Appenzeller @

Se présente en meules de 6 a 8 kg,
de crodfe brun-roux, a pdfe souple
mais ferme. Durant I'affinage, les
meules sont froftées avec une sau-
mure @ base d’herbes de montagne,
dont la composition est jalousement
gardée par les Maitres-Fromagers.

® Le Tilsiter @
C'est aux vaches brunes du canton
de Thurgovie que I'on doit ce froma-
ge doux, a pate fondante ef onctueu-
se.

® Le Vacherin @
Fribourgeois
Inutile de présenter le roi des fro-
mages @ fondue, que l'on peut
cependant savourer fel quel.

® Le Vacherin @
Mont d'Or
Véritable gourmandise en provenan-
ce du Jura vaudois, chaque fromage
est signé du nom de son affineur sur
sa caractéristique boite de sapin.

® La Téte de Moine @
Née dans le monastére de Bellelay,
au coeur du Jura suisse, elle se pré-
sente sous la forme de pefites meules
de 2 kg, assez hautes. Ce fromage @
racler dégage un tel aréme que cer-
tains le consomment en dessert.
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