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La cave de Philippe Alleosse a Paris est une caviAli-baba pour les amoureux des fromages francai

Ses entrepdts en sous-sol, a la température kumitlité bien contrélées, dans |e® Arrondissement, sont remplis
de variétés de fromages soigneusement affinés pasmuels le Brin d’amour de Corse, le BethmaleRigénées et
le Bleu de Gex qui vient du Haut-Jura. Il sait egagent quand il faut laver la crolte a I'eau ouGhablis, ou
quand le fromage doit enfin étre offert au public.

Mais Alleosse, premier Maitre-artisan affineur famer, et spécialiste du vieillissement des fromagesint
d’appartenir & une espéce en voie de disparition.

Il redoute que les procédés industriels — a tralestapes d’approvisionnement, de productioredabrication
— étouffent les petits fermiers, imposent leursdpits aux consommateurs, produit considéré a hgeacomme
un luxe mais restant un produit de base sur ldegdiancaises.

Les trés gros producteurs affirment que ces plginéesont que vaines jérémiades et que les marsirauitionnels
redoutent de perdre leurs parts de marché au bérdds techniques nouvelles. Les consommateuesitdis, sont
heureux de trouver les produits qu'ils offrent aix gu’ils proposent.

Il semble que ce débat touche un point trées senpitalir les francais : doit-on accepter la globtsaou se battre
pour préserver le patrimoine ? Car, actuellemantyise concerne le procédé de pasteurisatiors eoleséquences
qui en découlent pour le produit et le marché.

« La bataille est livrée pour le lait cru », déelé& sociologue Pierre Boisande(Camembert un mythe national). Un
gros producteur, Lactalis, a changé 'aspect deseshen fabriquant des produits traditionnels éoutecourrant a
des méthodes industrielles, dit-il.

« C’est un probleme » ajoute-t-il. Il touche awalifés de ce que font les producteurs traditiongals de ce fait,
nourrissent des griefs légitimes.

Se référant aux problémes de santé et aux resiricsur les importations imposées par les grostatsecomme
les Etats-Unis, Lactalis a abandonné la fabricationfromage au lait cru, non pasteurisé pour fseoria
pasteurisation, qui selon lui tue les bactériesiblés. Les petits producteurs disent que la peasttion tue les
bactéries bénéfiques. Pour appuyer leur thése nbaies parties peut s’appuyer sur des étudesifigiess.

Les tensions se sont récemment accentué apresagtadis et la Coopérative Saint-Mere d’Isigny, emeurrent de
moindre taille, eurent commencé a traiter le l&iiisé pour la fabrication de leur camembert quEgu'alors était
élaboré a partir de lait cru.

Lactalis, une société privée installée en Normargbé le premier producteur de lait et de fromageimbpe ainsi
que le plus important fabricant mondial de « fromagn pasteurisé ». De fait, il arrive en deuxigosition apres
I’Américain Kraft. Il a commencé a recourir & unere atténuée de pasteurisation en chauffant tealaine
température inférieure a celle prévue pour ce pi@cBelon cette société, le procédé appelé Theianisavacue les
bactéries qui peuvent étre nocives.

Les défenseurs des petits producteurs affirmentlgsigoréoccupations sanitaires sont un écran deédupour
masquer la recherche de bénéfices plus élevé&spardissement du volume et de l'efficacité, puidast possible
pour les fromages pasteurisés de rester plus lopgtsur les rayons des supermarchés.

Par la thermisation de son lait, Lactalis a renoacBAOC (Appellation d'origine contrélée) une dédation
accordée par un organe gouvernemental qui prougeleproduit respecte certaines régles établiess far la
suite, les géants industriels ont mené batailler petnouver la qualification antérieure au prétegteon devrait y
inclure les fromages pasteurisés.

Les amateurs de camembert furent soulagés lorsg@s’am long débat public, les autorités, en mdfsmarent
gu’elles protégeraient les petits producteurs eserv@ant I'appellation AOC au seul camembert de Nowlie
fabriqué selon les méthodes traditionnelles. Lagsperoducteurs ont gagné cette bataille maisukerrg risque de
prendre plus de force, beaucoup se demandant tglisate va pas ouvrir un nouveau front.



Dans ce pays, le fromage représente une activfiériante, on estime que, en France, il existe gunts variétés
de fromage, aucun autre pays n'offre autant deticit®adans la fabrication du fromage ni une ganaussi vaste.
En dehors des AOC célebres dans le monde entimmede Roquefort et le Brie de Meauy, il y a dest@@es de
fromages aux caractéres régionaux différents.

Au premier regard, cette industrie parait sainéorSka Maison du lait, qui représente les produstdaitiers, par
rapport a 'année précédente la production de fgenen France a augmenté de 1,7 % I'an derniergiteindre 1,9
million de tonne. Dans les grands magasins lesegemtt cru de 2,2 % et les exportations le Fraacsost élevées
de 4 %. Mais I'an dernier, la production de fromagf@C a baissé de 1,2 % et celle des fromages terlaide
3,8 %.

« Notre souci principal est de savoir si nous pmsrconserver ce dont nous avons hérité » a déalsrésse,
tandis qu'il parcourait sa cave jaugeant avec sande » la maturation de la tome de brebis Ot@efte sonde est
pourvue a l'une de ses extrémités d'un petit martpaur évaluer la densité, tandis que l'autre exité est
enfoncée dans le produit pour en extraire une etteay qui sera goQtée.

« Les producteurs se font rares, ils quittent kégion pour aller & la ville [...] plus personne reutcontinuer a
gérer ces petites entreprises. [...] Il a fallu desles pour en faire ce qu’elles étaient, mais @glgues années on
les voit disparaitre de nombreux coins de Franc&clare Alleosse.

Lactalis, pour sa part emploie 15 000 personned-ramce sur 74 sites différents dont 19 dans degszon
montagneuses. A c6té de ces productions de massaele camembert Président et 'TEmmental Bridiéhbirique
aussi un petit nombre de fromages AOC.

L'an dernier, les prix des produits laitiers ongmenté en méme temps que presque tout ceux dmdiatiation,
mais les petits producteurs disent que le prixlgj@btiennent de leur lait n'a pas suivi cette aegtation et donc
gue seuls les distributeurs et les grands acteunsne Lactalis en ont bénéficié.

« Jamais nous n'avons voulu tué les petits produstdls ont eux-mémes la capacité de le fairedéaaré Luc
Morelon, directeur de la communication chez Lastaé Nous avons d’autres objectifs : développesdeiété
francaise et accroitre la consommation des fromagédss produits laitiers dans le monde entier aescmarques
de qualité et la confiance des consommateurs anidonde cette qualité ».

« Ce débat n'a pas de sens, nous avons investitngad’argent pour moderniser ces conditions.tltkdr que nos
clients sont satisfaits. »

Alleosse déplore la fin d’'une époque, faisant remar que ses enfants ne désiraient pas repremuafage quand
il se retirerait. « C'est une affaire de goQt, dgpdsition, de sentiment, dit-il, le fromage estateur de plaisir et si
nous ne pouvons l'offrir aux gens, ils se tournex@rs autre chose. »

Il est épaulé dans son combat par Véronigue Ritkeatige, fondatrice d’une association des fromagg®naux.
Elle déplore la standardisation des produits taqdesle marché de masse chasse les petits protiietevachetant
leurs terres, en regroupant I'exploitation du ¢diien conséquence en détériorant le produit obtenu.

« Ce ne sont pas seulement les grands groupedtrietiugiui sont responsables, a déclaré Mme Ritleeauge,
c'est le public, la société, le gouvernement —a/@ié que nous avons accepté, a quelle compromiseimavons
abouti. »

Richez-Lerouge a méme publié un calendrier de fesnfrencaises posant en sous-vétements pour esdayer
promouvoir cette cause. Elle veut que certainegxzaie productions soient protégées contre la edss groupes
importants a I'image de ce qui se passe en Charspetgnour que les augmentations de prix bénéficiartpetits
producteurs plutdt qu’aux distributeurs et aux gesssociétés. D’autres espérent qu’une solutisseuétre trouvée
sans qu’on ait recours a de telles interventiorisa kataille n’est pas encore perdue dit Boisdrg,a encore des
boutiques de fromagers, le choix demeure. Nous rdeespérer qu’il subsistera un nombre suffisangréeds
amateurs pour sauver ce que nous avons. »
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