
 

  



 

 

 

 

 

  



Le conseil d’administration de l’amicale et moi-même, sommes honorés de vous 

retrouver, pour cette assemblée générale au cœur du  MASSIF DU SANCY. Ce moment 

convivial de rencontres entre anciens de toutes générations, professionnels et enseignants, 

nous permet de garder le contact avec l’ENILV Lycée Georges POMPIDOU. 

 

Cette année, nous souhaitions organiser une journée autour des AOP puydômoises. 

Notre journée a débuté par la visite de l’un des spécialistes des pâtes persillées d’Auvergne, 

Société laitière de Laqueuille. Puis cet après-midi, nous avons été accueillis au cœur des 

montagnes, au Gaec des Estives, où le Saint Nectaire est roi. Nous remercions 

chaleureusement l’ensemble de ces entreprises et nos guides, qui sont pour certains des 

anciens élèves, pour leurs partages de savoirs et leurs disponibilités.  

 

   Je voulais continuer mon édito par un franc et sincère remerciement à nos 

partenaires. Ils ont, comme chaque année, répondu présent à nos sollicitations. Grâce à eux, 

nous pourrons faire perdurer l’activité de notre association et répondre aux besoins des 

professionnels en recherche de personnel et aux anciens en recherche d’emploi. 

 

Après quelques années où notre préoccupation était la hausse des intrants de nos 

productions, nous connaissons aujourd’hui, une autre crise dans nos professions, elle était 

malheureusement prévisible, le manque de bras et de matière grise. L'agribashing et 

l'agrobashing ont fait leur travail, couplés avec les effets démographiques et un certain 

isolement de notre région. 

 

Mais l’établissement n’est pas resté impassible face à cette crise des vocations avec 

l’ouverture de nouvelles sessions « plus séduisantes », correspondant aux besoins et aux 

parcours de formation liés au PEM2i pôle d’Excellence Microbiologie. Nous trouverons ainsi, à 

la rentrée 2025 le BTSA ANABIOTEC (analyses biologiques, biotechnologiques, agricoles et 

environnementales), associé avec le BTSA existant BIOQUALIM (qualité, alimentation, 

innovation et maîtrise sanitaire) option IAA et option produits laitiers. Ces diplômes de 

l’enseignement supérieur, seront déclinés en cursus par la voie initiale ou par l’apprentissage 

 

La création du titre fromager, est aussi la preuve de cette adaptation au besoin du marché 

du travail.   

 Nous espérons vivement que les jeunes et les moins jeunes vont nous rejoindre…                            

    

L’amicale a aussi un rôle à jouer dans l’attractivité de nos métiers. Nous sommes à la 

disposition des écoles pour les épauler et permettre un lien auprès des acteurs de la filière. 

L’outil ENILJOB en est un …   

 

Par ailleurs, il apparaît que certains jeunes ou stagiaires ont des ambitions de créer 

leur entreprise en faisant le choix à la fin de leur cursus, d’ouvrir des ateliers de 



transformation adossés à une exploitation agricole familiale, nous ne pouvons que les féliciter 

de leur choix.  

 

Je renouvelle mes remerciements à nos nombreux partenaires qui permettent à 

l’amicale de se maintenir à un niveau de service toujours performant et apprécié. 

 

N'hésitez pas à contacter notre secrétariat pour toutes demandes (propositions d'emploi par 

exemple) nous ferons le nécessaire pour répondre au mieux à vos attentes. 

 

Je tiens particulièrement à remercier, encore et toujours, les anciens qui ont aidé à la 

recherche de nouveaux partenaires. Ce soutien renouvelé chaque année, nous permet de nous 

maintenir à un niveau performant. Si vous aussi, vous connaissez des entreprises susceptibles 

de nous aider, n’hésitez pas à transmettre leurs coordonnées à Marie-Christine. J’en profite 

pour la remercier pour la qualité de son travail.  

 

Pour terminer mon propos, je renouvelle mes remerciements à Monsieur Cazassus, 

Monsieur Monnier, Madame Arsac, Monsieur Boulard et l’ensemble des équipes de 

l’établissement pour l’intérêt constant qu’ils portent à notre amicale : « leurs soutiens 

logistiques sont vitaux pour nous ». Je n’oublie pas les équipes enseignantes du lycée et du 

CFPPA qui s’impliquent au quotidien pour l’avenir de nos professions. 

 

Amicalement 

  



 

 

 

 

 

 

         

  



 

 

Cher(e)s anciennes et anciens de l’Amicale de l’ENILV 

 

L’année scolaire passée s’est magnifiquement conclue avec un taux de réussite global sur 

l’EPL aux examens de 93,6% soit plus de 6 points au-dessus de la moyenne nationale. 

 

Cela représente concrètement 206 diplômés sur 220 candidats présentés aux examens.  

Ce ne sont pas moins, également, 11 promotions sur 19 ayant un taux de réussite de 100%. 

Nous pouvons être fiers de nos apprenants ainsi que de l’ensemble des équipes qui œuvrent 

à cette réussite. 

Fiers aussi nous pouvons être des indicateurs de cette nouvelle année scolaire 2024-2025. 

 

En effet, avec un effectif enfin devenu stable sur le lycée avec 354 apprenants, les effectifs 

en apprentissage progressent de + 4%, tout comme en formation continue. 

 

De plus, deux faits marquants ponctuent cette nouvelle rentrée : 

 

- une hausse spectaculaire du nombre d’étudiants sur l’EPLEFPA avec +8% 

 

- et pour la première fois dans l’histoire séculaire de notre établissement, un sexe ratio qui 

s’inverse avec 52% de filles contre 48% de garçons.  

 

Preuve s’il en était besoin que notre établissement suit les grandes tendances nationales. 

 

Cependant nous ne faisons pas que suivre les tendances nous les anticipons.  

 

Deux grands projets structurants pour notre avenir sont en ordre de bataille et sont, à ce 

jour, entièrement financés par le plan de Relance France 2030. 

 

1) Tout d’abord sur la filière élevage avec le projet ACTIFE (Accompagner les Transitions 

et l’Installation dans le massif central pour la Formation en Elevage) doté d’un 

financement de 500 000 € pour l’exploitation agricole et le CFPPA. 

Ce projet intitulé sur notre site « Eleveur à 35 H » vise à travers l’organisationnel 

(Monotraite), le numérique et la robotique à réduire le temps de travail et sa pénibilité à 

rendre le métier d’éleveur plus attractif auprès des générations montantes. 

 

2) L’adhésion de notre établissement au PEM2i (Pôle d’Excellence en Microbiologie industrie 

et innovation) qui vise à créer un véritable continuum de formation du niveau Bac à Bac + 

8 sur le bassin d’Aurillac. 

Ce projet se concrétisera par la création, après le Bac STL déjà présent, d’un BTS 

Anabiotec (Analyse et Biotechnologie) en mixage formation initiale scolaire et 

apprentissage ainsi que notre Bioqualim qui s’enrichira d’une filière apprentissage et ce 

dès la rentrée scolaire 2025. 



De plus, en lieu et place de l’ancienne exploitation agricole, un nouveau bâtiment, financé par 

le Conseil Départemental du Cantal, va voir le jour. Hébergeant les grandes entreprises en 

microbiologies du bassin aurillacois dans un but de Recherche et de Développement, ce nouveau 

bâtiment aura également vocation à recevoir nos apprenants lors de leurs travaux pratiques avec 

un matériel de haute technologie du dernier cri dès 2027. 

 

Voici, brossé, en quelques lignes, l’avenir de notre établissement. 

 

Conscients de notre histoire mais résolument tournés vers l’avenir,  

Fiers de notre excellence en termes de formation mais lucides des nécessaires évolutions 

pour rester au sommet,  

Confiants dans un avenir, dédié à la jeune génération, sereins et ouverts, 

 

Vous avouerez qu’à plus de 100 ans, notre Ecole ne prend pas une ride bien au contraire. 

 

            Et si notre secret n’était en fait, pour ne pas vieillir, que de regarder toujours devant avec 

une volonté féroce de rendre fiers nos prédécesseurs ! 

 

Très cordialement. 

Eric CAZASSUS, 

Directeur de l'EPLEFPA d'Aurillac 

  



 

  



 

 

Lors de notre dernière Assemblée Générale du samedi 14 octobre 2023, à  

Lascelle, ont été élus pour trois ans, conformément aux statuts : 

Mme BALME Anne, M. BOULARD Patrice, M. LANTUEJOUL Thomas, M. SALLES 

Pierre, M. TISSANDIER Alexandre, M. VERNIOLE Michel. 

   

Lors de la première réunion du bureau, il a été procédé aux élections : 
 

M. BOULARD Patrice a été élu Président 

M. MONTOURCY Gilbert et Mme BALME Anne, Vice-Présidents  

M. LASSALLE Guy, Trésorier - M. TEISSEDOU Philippe, Trésorier adjoint 

M. LAFON Robert, Secrétaire – Mme TRAYSSAC Fabienne, Secrétaire adjointe 
 

Tiers sortant renouvelable à l’Assemblée Générale 2024  

M. LAFON Robert, M. MALROUX Fabien, M. MANIAVAL Tony, Mme RABANNE Florence, 

Mme TRAYSSAC Fabienne   
 

  

Nos activités 
       

   1 – Carrefour des métiers (rencontre élèves et professionnels) 

        Il a eu lieu le jeudi 28 mars 2024, salle des AOP du Centre de Ressources du lycée 

Georges Pompidou, en présence de M. Cazassus, Proviseur et de quelques enseignants. Cette 

journée a pour but de faire se rencontrer les étudiants BTS BIOQUALIM (1ère et 2ème année) 

avec des professionnels de l’agroalimentaire, anciens élèves de l’ENILV. Cette année nous 

l’avions proposé également aux élèves de terminale du lycée Georges Pompidou.  

Après une présentation de l’amicale et du service emploi (Eniljob) par Patrice Boulard, deux 

groupes d’étudiants BTS deuxième année ont exposé les travaux réalisés au cours des séances 

de pluridisciplinarité (produits innovants).  La parole a été donnée ensuite aux professionnels 

qui s’étaient déplacés pour témoigner sur leur parcours et leurs différentes expériences 

professionnelles. Les échanges ont permis aux jeunes de découvrir la diversité des débouchés 

qu’offre la filière agroalimentaire et aux anciens de transmettre la passion de leurs métiers. 

Dix-sept professionnels étaient présents (directeur d’usine, responsable production, 

responsable qualité, responsable laboratoire, chef d’équipe, technicien production, technicien 

recherche et développement, technicien terroir et signe de qualité, apprenti manager 

commercial et marketing). Nombreux ont fait part de leurs besoins de recrutement à court 

terme dans leurs entreprises. 

Les discussions se sont ensuite prolongées autour d’un apéritif dînatoire.  

Un sondage a été effectué faisant apparaître que les étudiants ont trouvé un réel intérêt aux 

témoignages. Il n’y a pas eu d’avis négatifs et tous ceux qui sont restés à la partie conviviale 

ont indiqué avoir parlé avec les professionnels. Une bonne partie des élèves ont jugé la formule 

intéressante de par la diversité des professionnels et des métiers présentés (83 % ont indiqué 

avoir avancé dans leur projet). 

     



2 – Assemblée Générale 

  Elle a eu lieu le samedi 14 octobre 2023 à Lascelle et ses environs. Deux visites  ont 

été organisées (Entreprise Matière travaux publics, Laboratoire LIP SAS). Dès le matin, nous 

avons été chaleureusement accueillis par Raphaël Roudière, directeur de l’usine Matière, 

Franck Dagiral, technicien bureau d’études et Tony Provenchère, responsable qualité. Nous 

avons parcouru les différents ateliers (atelier de fabrication de découpe et montage). Créée 

en 1932 par Louis Matière qui a débuté par la pose de canalisation, l’entreprise s’est convertie 

petit à petit vers les ouvrages en béton préfabriqué dans les années 1983 et, suite au rachat 

de l’usine Larive à Bagnac-sur-Célé, l’entreprise s’est tournée vers les grands ponts 

métalliques et l’invention du concept Unibridge. Cela lui a permis d’obtenir ses premiers grands 

contrats export représentant 5 % du chiffre d’affaires. Matière, c’est aussi 500 salariés, 

cinq agences dont le siège d’Arpajon et sept usines de production qui ont réalisé 15 000 

ouvrages dans plus de 60 pays.  

En début d’après-midi, nous avons été accueillis par Cédric Deltrieu, Directeur du LIP et 

son équipe pour la visite du nouveau laboratoire LIP SAS. Le GIE LIP (Laboratoire 

Interprofessionnel de Production), est créé en 1983 par les fabricants fromagers des 

Appellations d'Origine Contrôlée du Massif Central. Dès sa création, une convention le lie avec 

l'INRA qui lui assure la fourniture de souches. Sa mission : Développer des ferments 

d'affinage et d'aromatisation pour la transformation fromagère et charcutière en s'adaptant 

aux besoins particuliers des transformateurs. Fort de son expérience et de son savoir-faire, 

le GIE LIP se transforme en Société par Actions Simplifiée (SAS LIP) le 1 janvier 2001, pour 

développer et commercialiser sa gamme de ferments d'affinage sur l'ensemble de la filière 

laitière française et européenne. En 2006, mise en place d'un contrat de collaboration avec 

les Laboratoires ABIA à Meursault (CÔTE-d'OR), lesquels agissent en qualité de distributeur 

exclusif. En 2011, mise en place d'une cellule de R&D autonome qui assure le développement. 

En 2019, construction d’une nouvelle unité de production et de R&D avec un hall de circulation, 

laverie, bureaux… Nous avons découvert les différentes salles de ces nouveaux locaux depuis 

une galerie et les différentes étapes pour l’élaboration des souches (de la pesée des 

ingrédients, jusqu’à la mise en culture dans des boites de pétri qui sont dans un premier temps 

stérilisé afin de faire croître les bactéries et ensuite refroidies afin d’être gélifiées puis 

ensemencées) 

Notre Rôle  
 

1 - Gérer les offres d’emploi et de stage sur le site : www.eniljob.fr et participer ainsi 

à l’insertion professionnelle des étudiants. ENILJOB est destiné aux apprenants actuels et 

aux anciens élèves. Ce service est gratuit pour l’ensemble des entreprises agro-alimentaires 

souhaitant déposer une offre d’emploi ou de stage. Du 1er janvier 2024 au 17 septembre nous 

avons reçu 554 offres d’emploi, 11 offres de stage et 101 offres d’apprentissage. Sur l’année 

2023, nous avions 1 031 offres d’emploi, 39 offres de stage et 20 offres d’apprentissage. Les 

anciens élèves peuvent à partir d’ENILJOB connaître toutes les coordonnées des entreprises 

qui recrutent (ceci à condition d’être à jour de la cotisation). Lors de l’adhésion un mot de 

passe leur est communiqué afin d’avoir accès à ces informations. Pour les élèves actuels et des 

promos N-1, l’adhésion est gratuite, à condition qu’ils en fassent la demande.  

http://www.eniljob.fr/


2 - Apporter une aide financière aux voyages d’études des élèves. Cette année, nous 

avons attribué 200 € aux élèves de Terminale bac STAV pour leur voyage qui a eu lieu du 17 

au 20 octobre 2023 en Camargue et 600 € aux élèves Certificat de spécialisation pour leur 

voyage qui a eu lieu du 2 au 5 avril 2024 dans le Jura. 

3 – Participer, à la remise des diplômes, aux élèves de BTS, bac technologique, bac 

général, en présence de l’équipe de direction, enseignants, anciens élèves et parents d’élèves. 

Elle a eu lieu à l’amphithéâtre du Lycée Georges Pompidou, le vendredi 22 décembre 2023.  

4 - Suivre et aider les étudiants durant leur formation (encadrement pendant leur 

stage, participation aux jurys d’examens, correction des rapports de stage, accueil dans les 

entreprises).  

5 - Accueillir les élèves quelques mois après leur arrivée pour leur présenter nos 

activités et échanger autour d’un pot de l’amitié.  

Site Internet et page Facebook 
 

    Notre site : www.enilv-aurillac.fr comprend différentes rubriques : 

- Qui sommes-nous : présentation de l’amicale, mots du président, mots du proviseur, 

membres du bureau, nos partenaires avec descriptif et lien vers leur site.  

    - Nos activités : Forum des métiers, remise des diplômes, assemblée générale  

    -  Nos publications : bulletins annuels de nos différentes Assemblées Générales, les revues 

des ENIL, la plaquette de présentation de l’amicale. 

- et enfin des photos de nos différentes manifestations et une rubrique cotisation en 

ligne vous permettant de régler votre cotisation par carte bleue. 

         

Vous trouvez également un grand nombre d’informations concernant nos activités et nos 

partenaires, sur notre page Facebook « Anciens Elèves Enilv Aurillac ». 

       

  



 



 



 



 

La ferme des Estives a été fondée en 2007, au 

moment de l’installation de Sébastien Ramade.   

Il s’agit d’une exploitation familiale, et il fait 

partie de la cinquième génération.  

 

Auparavant, la ferme produisait du lait qui était 

vendu en partie à une laiterie, et une autre dans des 

maisons d’enfants de la vallée du Sancy.  

 

En 2008, la ferme des Estives a fait construire un 

atelier de fabrication de Saint Nectaire fermiers et une 

stabulation pour les vaches laitières. En 2012, une cave 

d’affinage est venue compléter l’exploitation.  

Depuis cette date, l’intégralité de la production est 

vendue en vente directe à la ferme.  

La ferme a une surface de 220 Ha de prairies 

naturelles. Elle est composée de 46 vaches laitières et de 50 

génisses de renouvellement.  

Deux associés gèrent la ferme : Sébastien Ramade 

BTS IAA IL; et Claire Gouthay BTS IAA IA installée depuis mai 2024. Ils sont aidés par 

quatre salariés à plein temps.  

 

32 tonnes par an de Saint Nectaire fermiers sont 

produits, ainsi que 1 tonne d’Eugénie du Puy Gros.   

La ferme accueille 100 couples de vaches et veaux 

en Estives l’été.  

Depuis l’été 2020, tous les animaux sont nourris 

avec du foin de séchage en grange.  

 



                                                                                                                

 

 



 

La Société laitière de Laqueuille, dans le Puy-de-Dôme, souffle ses 75 bougies. Retour sur l’histoire 
de ses pâtes persillées et de sa Mémée qui ont conquis le cœur des consommateurs dans toute la 
France et bien au-delà des seules frontières de l’Hexagone.  

La Société laitière de Laqueuille souffle 
cette semaine ses 75 bougies, dans le Puy-de-
Dôme. Soixante-quinze ans au cours desquels 
l’entreprise s’est imposée comme l’un des 
spécialistes de la pâte persillée et sa marque, 
La Mémée, a conquis le cœur des 
consommateurs. Tout a commencé en 1949 
avec le maire, Antoine Sarliève. « Il 
rassemblait du lait collecté chez plusieurs 
producteurs. Puis ils se sont associés à quatre 
et ont lancé une laiterie dans le village de 
Laqueuille. Comme c’était trop petit, ils l’ont installée à Laqueuille-gare, sur la commune de 
Saint-Julien-Puy-Lavèze, et ont construit cet atelier », retrace Laurent Chevalier, président 
de la Société laitière depuis 2021. Car à Laqueuille, « on est dans le fief du bleu », salue Olivier 
Paupert, arrivé en 2013 et actuel responsable de la partie commerciale. 

Premier bleu 

Le premier bleu a été fabriqué en Auvergne dans les années 
1850-1860. « Antoine Roussel a été le premier à mettre du bleu dans 
le fromage », poursuit Olivier Paupert. Comme l’AOP n’existait pas 
encore, c’est devenu le bleu de Laqueuille, avec un savoir-faire qui 
s’est transmis de génération 
en génération. 

« Nous sommes dans un territoire de production laitière. 
Nous collectons le lait de 61 producteurs situés dans les 
20 km autour de la laiterie. La taille moyenne des 
exploitations se situe à 40 vaches, et on est sur un 
territoire où la végétation et la flore permettent de 
fabriquer un fromage d’exception. »  OLIVIER 
PAUPERT (responsable de la partie commerciale de la 
Société laitière de Laqueuille) 

3.700 tonnes de fromages 
Vingt-huit millions de litres de lait ont été 

transformés en 2023, 3.700 tonnes de fromage expédiées. 
« C’est un de nos plus gros volumes », abonde la directrice, 
Rachel Da Silva. Depuis deux ans, la Société laitière essaye 
de s’engager sur un prix auprès des producteurs collectés, 
afin de mieux les rémunérer. « C’est un enjeu afin de garantir 
les productions laitières autour de nous », sait la directrice. 
Le prix moyen payé qui leur est versé est de 500 € les 1.000 
litres. 

Laurent Chevalier, Rachel Da Silva et Olivier Paupert 
sous le portrait de la mystérieuse Mémée... 



Peut-être en partie de quoi expliquer que leur nombre 
a progressé de 53 à 61. « C’est aussi la taille de 
l’entreprise, humaine, les gens se parlent. Et depuis 
trois ans, on a mis en place une sorte de “Doctolib” : les 
producteurs réservent des créneaux quand ils en ont 
besoin et un salarié de la laiterie intervient sur leur 
ferme. L’arrivée de Rachel et de Laurent a redynamisé 
le lien social qui s’était un peu effiloché. Ils vont chez les 
producteurs. On a de nouvelles exploitations qui 
arrivent, des jeunes qui s’installent », salue Olivier 
Paupert. « Deux sont en train de reprendre une exploitation hors cadre familial », illustre 
Laurent Chevalier. 

Bleu, fourme, tome... 
Si la Société laitière de Laqueuille pérennise sa 

production en amont, elle ne chôme pas non plus en 
aval. Les 110 salariés - ils étaient 90 il y a dix ans - 
produisent bleu de Laqueuille, bleu d’Auvergne, fourme 
d’Ambert, bûche des neiges, bleu de chèvre, bleu de 
vache et brebis… et affinent aussi du bleu de brebis et 
bleu des Causses. « Nous avons lancé le bleu de chèvre 
fin 2023 », ajoute Rachel Da Silva. Du bleu de chèvre 
fabriqué une nouvelle fois en circuit court, à partir de 
lait collecté auprès de producteurs situés dans les 
Combrailles Puy-de-Dôme et Allier, et en Creuse. 

« Hors bleu, on fait aussi de la tome et du gaperon », ajoute la directrice. 

Des chips au bleu d’Auvergne AOP 

Côté débouchés, la laiterie est tournée vers trois 
groupes de professionnels : la grande distribution ; le 
réseau des grossistes (qui livrent crémiers, hôpitaux, 
cantines, restaurateurs…) ; le monde industriel (qui 
transforme ses produits). Parmi ces derniers, figurent 
notamment les chips Brets, qui viennent de lancer une 

chips au bleu 
d’Auvergne AOP. 
« C’est une grande 
fierté qu’ils nous sollicitent, c’est une reconnaissance », 
salue l’équipe. Et il n’y a pas que sur le territoire français 
que son bleu est apprécié : « On travaille avec le Japon, la 
Corée du Sud, les États-Unis, les pays de l’Est, l’Australie, 
la Nouvelle-Zélande… », illustre Olivier Paupert. 

 

800.000 € d'investissements par an 

Pour continuer ces productions et en lancer de nouvelles, il faut aussi investir. 800.000 € sont 
injectés chaque année. « Le conditionnement a été étendu dans les années 1980-1990 ; il y a 
eu des modifications au niveau du matériel et pour améliorer les conditions de travail. Il y a 
aussi eu des investissements en matière d’environnement et d’énergie : sur le groupe froid, 
pour passer d’une chaudière fuel à gaz, un nouveau bassin d’aération (125.000 €) … » 



Mais qui est cette Mémée ? 

Un mystère persiste toutefois : qui est donc cette fameuse Mémée dont le portrait s’affiche 
sur les fromages de la Société laitière de Laqueuille ? 

« Cette marque est née en 1976, mais il n’y a plus de trace. Qui l’a déposée ? Sans doute le 
directeur de l’époque. C’est quelque chose de sécuritaire, affectif, c’est une identité 
incroyable. » OLIVIER PAUPERT (responsable de la partie commerciale de la Société laitière 
de Laqueuille) 

Et la Mémée a évolué au fil du temps. Au départ 
par exemple, elle portait une croix qui a 
aujourd’hui disparu.  

« C’est un peu comme Martine. Les gens ont 
rentré ce nom dans le vocabulaire courant. C’est 
une vraie fierté, une espèce de phare au milieu 
de ce territoire », dit Olivier Paupert. Dans sa 
boutique installée à l’entrée de l’entreprise, la 
Mémée voit défiler 200.000 à 300.000 
personnes par an. « Avant, Laqueuille se situait à 
mi-distance entre Genève et le bassin 
d’Arcachon. Il y avait quatre hôtels-restaurants. Beaucoup de voyageurs faisaient une pause 
ici, c’était un point de convergence. » Un point de convergence que fait perdurer la Mémée.  

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 



PROCESS 

Technologie laitière et fromagère : 

M COMBES- M FERRAND- MME LE ROY- 

MME RABANNE -M TEISSEDOU- MR 

VIGIER- M VIRELAUDE 

Génie alimentaire/Techno viande : 

Mme BALME, M ARNAUD 

Génie industriel: M BALME 

LABORATOIRES 

CHIMIE/MICROBIOLOGIE 

MME FAURE- M PAGLIA 

MME PAGLIA-MME PIED- 

MME RAVAZ 

Techniciens :  

MME DELPUECH-MME LAC-  

M CRUHEGE 
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Trois étudiantes en formation BTS 

Bioqualim "Qualité, alimentation, innovation et 

maîtrise sanitaire" : Délia Bernasque-Maunas, 

Alaia Oçafrain, Valentine Viguier, 

accompagnées d'Eline Willem conseillère 

principale d'éducation et Florence Rabanne 

enseignante de Génie Alimentaire ont 

représenté la France au concours Europel 

organisé en Roumanie du 24 au 27 avril 2024. 

L'objectif de ce concours est d'évaluer 

différents produits laitiers, cette année 

étaient soumis à dégustation : Beurre, lait, 

Emmental, fromage frais de brebis, Cascaval (fromage affiné d'Europe de l'Est à croûte lavée 

à pâte semi-dure fabriqué à partir de lait de brebis ou de vache). 

Les grilles d'évaluation comportent entre 25 et 30 critères. Un jury d'experts évalue 

les mêmes produits et l'équipe d'étudiants la plus proche de leur résultat remporte le trophée. 

 

Ce concours est l'occasion de rencontrer des 

étudiants du secteur laitier et agro-alimentaire 

venant d'horizons différents. Cette année, 

quarante étudiants étaient présents venant : 

d'Espagne, Etats-Unis, Finlande, Italie, Pays-Bas, 

Pologne, Roumanie et France grâce à l'équipe 

d'Aurillac. Quatre jours de compétition mais aussi 

de visites culturelles (université de Suceava, 

monastère, mine de sel....) de découverte de la 

Roumanie et d'échanges. 

 

Nos étudiantes sont revenues avec 3 prix : 

Troisième sur l'épreuve "Emmental", seconde au classement général et première sur l'épreuve 

" fromage frais de brebis". 

 

Un grand bravo à cette équipe qui a particulièrement bien représenté notre 

établissement, grace à son sérieux, son dynamisme et sa bonne humeur, sans oublier Anne 

Balme, enseignante de Génie Alimentaire qui a assuré leur entraînement. 
  



 
  



 

 

Une nouvelle date marquante pour la structuration des acteurs 

socio-économiques du PEM2i, le 05 septembre 2024 a eu lieu 

l’Assemblée Générale Constitutive de l’Association PEM2i 

Entreprises dans les locaux de la préfecture du Cantal, 

présidée par Laurent Buchaillat, préfet du Cantal. Lors de 

cette assemblée, les membres du  

 

Conseil d’Administration et Bureau furent élus : 

- Président : Jean Vincent Gauzentes représentant d’Agrolab’s, 

- Vice-Président : Adrien Nivoliez représentant de Biose Industrie, 

- Trésorier : Jean Yves Berthon représentant de Greencell, 

- Secrétaire : Michel Place représentant du LIP SAS. 

- Stéphan Griffoulière représentant de Lallemand, 

- Emmanuel Jalenques représentant d’Interscience, 

- Eric Cazassus représentant du Lycée Georges Pompidou –ENILV, 

- Patrice Chassard représentant du Pôle Fromager,  

 

La prochaine étape qui se déroulera cet automne, sera la création d’un consortium PEM2i 

qui regroupera l’ensemble des partenaires: Université Clermont Auvergne (UCA), INRAE, 

VetAgroSup, Landestini et l’association PEM2i Entreprises. Le choix d’une double 

structuration en association et en consortium permet d’apporter une complémentarité pour la 

gestion du collectif PEM2i  

L’association PEM2i Entreprises apporte une flexibilité pour l’entrée de nouveaux 

partenaires socio-économiques du secteur de la microbiologie. L’association pourra être 

impliquée dans le développement du réseau et elle-même adhérer à des groupements, 

collectifs, clusters ou autres pôles afin de permettre sa visibilité et celle de ses partenaires 

au niveau national et international. Elle aura pour mission d’animer et fédérer le réseau, 

coordonner les actions et assurer la gestion du futur bâtiment. 

Le consortium garantira la visibilité de l’ensemble du collectif PEM2i : l’association, les 

académiques et institutionnels, et régira les partenariats entre chaque entité publique et 

privée notamment dans les domaines des ressources humaines, des compétences, le partage 

d’équipements. Il assurera des missions de recherche et développement et de formations. 

 

 Mise en service des équipements scientifiques  

Deux matériels de pointe financé par l’État (contrat de plan État-Région, CPER) sont 

mis en service depuis ce printemps 2024. Le BioLector XT (microbioréacteur) et le Biotyper 

Maldi TOF (spectromètre de masse) sont mis à disposition des partenaires depuis mai 2024 

et environnés par un ingénieur d’étude spécialiste recruté par l’UCA. La mutualisation de ces 

équipements de pointe pour le collectif a pour vocation de créer une offre de service 

d’excellence et participe au développement de la recherche & développement et l’innovation 

du collectif. 



 

 

 Le développement de formations d’excellence en lien avec les besoins des acteurs 

socio-économiques 

Le nouveau parcours de master 2 microbiologie industrielle et fermentation a accueilli 

en ce début de mois de septembre 7 étudiants en alternance. Tous les étudiants ont trouvé 

leurs entreprises dans le réseau PEM2i. 

 

L’ouverture du BTS Anabiotec (Lycée G Pompidou) est désormais officielle et prévue 

pour la rentrée 2025. L’objectif des prochains mois et de construire son contenu en 

partenariat avec les entreprises afin d’être au plus près de leur besoin en compétences. 

D’autres projets sont en réflexion avec l’ensemble des acteurs de la formation (UCA, 

VetAgro Sup, Lycée G Pompidou, CFPPA et CCI Formation), dans le but de créer une offre de 

formation complète de niveau bac à bac +8 et des formations continues dans les domaines 

d’expertise de la microbiologie industrielle, la fermentation et des sciences réglementaires. 
 

 

 Sélection du groupement bureau d’étude/architecte lauréat du projet fin du mois 

de septembre 

La maîtrise d’œuvre du futur bâtiment qui sera situé sur « la colline pensante » à 

Aurillac est réalisée par le conseil départemental du Cantal. L’architecte lauréat du projet 

sera connu fin septembre avec une livraison des locaux prévue à fin 2026. Ce bâtiment financé 

dans le cadre du CPER, par l’État, la région Auvergne Rhône-Alpes et le département du Cantal, 

aura pour vocation d’accueillir les étudiants, entreprises et chercheurs pour la réalisation de 

projets recherche et la formation de nouveaux talents. Il possèdera toutes les 

infrastructures nécessaires et les équipements de pointe qui permettront le développement 

de l’innovation en microbiologie industrielle et fermentation pour les secteurs de 

l’agroalimentaire, santé et agriculture/agronomie. 
 

 

 La recherche au niveau national et européen 

Des partenaires du collectif sont impliqués 

dans deux projets européens : Cost Pimento 

(coopération européenne en science et technologie 

Promoting Innovation of ferMENTed fOods), un 

nouveau réseau européen pour promouvoir 

l'innovation en matière d'aliments fermentés et le 

projet horizon Europe Maldi Bank (identification de 

microorganismes) qui va permettre le partage de 

bases de données de spectres protéiques de 

microorganismes. D’autres projets sont 

actuellement en cours de dépôt à divers appels à 

projet nationaux. Ces projets mobilisent le collectif 

PEM2i ainsi que les matériels scientifiques qui 

seront ainsi valorisés. 

  



 

 Petit zoom sur Pimento et le Lycée G Pompidou 

Les élèves de STL et étudiants du BTS BioQualim ont réalisé quelques travaux autour 

des aliments fermentés dans le cadre du projet Pimento. Les étudiants de BTS en partenariat 

avec l'association France Terre d'Asile, ont réalisé une carte interactive qui présente des 

spécialités culinaires à base d’aliments fermentés dans le monde. Cette carte sera 

régulièrement enrichie dans le futur (PIMENTO - uMap (openstreetmap.fr).   

Par ailleurs, les élèves de première STL dans le cadre du cours d'ETLV (enseignement 

technologique en langue vivante) ont créer un jeu "What am I ?", inspiré du jeu "Qui suis-je" 

qui a pour but de deviner des aliments fermentés. 

 

Le réseau PEM2i grâce à ses acteurs engagés développe un ensemble de projets de la 

science à la formation, de la prestation scientifique aux projets de recherche collaboratifs 

dans le but de rendre visible ses acteurs, le territoire, de former de nouveaux talents et 

d’innover dans une thématique qui est historiquement forte car le Cantal et la microbiologie 

partagent une histoire commune depuis des décennies résultant de la longue tradition laitière 

et fromagère du département. 
 

 

 

 
  



  



  



 

Le projet DEFIAA (Developping French Indian Exchanges in Agrofood and 

Agronomy) est un consortium d’institutions agricoles françaises désireuses d’accueillir des 

étudiants sélectionnés d’institutions indiennes. 

 

Depuis 2012, date de la première mission de DEFIAA 1 en Inde, suivie de DEFIAA 2 en 

octobre 2015, une collaboration est organisée par le réseau Inde de l’enseignement agricole 

français du Ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation, en collaboration avec le réseau 

français F2A (réseau de 47 établissements publics agricoles ayant une activité significative 

de formation en agroalimentaire) et l’ambassade de France à New Delhi.  

Les objectifs de la mission DEFIAA 2 étaient de renforcer les partenaires existants, 

de développer une coopération solide et durable et de mettre en place des échanges entre les 

deux pays. Ainsi, un protocole d’entente a été signé entre les coordinateurs du projet DEFIAA 

et G.B.Pant University.  

Il s’agit d’un  programme d’accueil des étudiants de G.B. Pant University pour un stage 

de 2 mois en établissement français avec nos étudiants. En réciprocité, les étudiants français 

effectuent un mois de stage en Inde. Le programme prévoit que seuls les frais de transport 

(billets d’avion et visas) sont à la charge des étudiants. 

Avec DEFIAA 3, l’objectif est de conforter les actions mises en place depuis 2012 et 

de les généraliser afin de permettre à l’ensemble des formations de BTS de l’enseignement 

agricole français de participer au programme et aux mobilités. 

Dans ce cadre, une étudiante de BTSA BioQUALIM 2ème année d’Aurillac a réalisé un 

stage de 4 semaines en Inde au mois d’AOUT 2024. Voici le récit de son expérience. 

  

L'arrivée 

Le jeudi 25 juillet, j'ai rejoint une autre fille à 

l'aéroport, on a donc pris notre avion ensemble jusqu'à 

Francfort où on a rejoint d'autres étudiants. 

A notre arrivée à Delhi, le 26 juillet on a rejoint 

les autres étudiants français, puis des indiens sont venus 

nous récupérer pour prendre des taxis. A la sortie de 

l'aéroport la température n'était pas du tout la même 

qu'en France ! Puis on nous a mis les valises sur les toits 

des taxis et puis c'était parti pour 6 heures de voiture, 

où on a découvert la conduite à l'indienne et notre 

premier repas indien. Nous sommes arrivés le soir à 

l'université, où nous avons eu un chaleureux accueil à la 

Guest House. 

Le week-end nous avons visité le jardin de l'université, la maison du Vice-Chancellor, 

fait un petit tour de l'université et sommes allés à un marché avec des producteurs locaux. 

Avec Seema, l'étudiante indienne de 
doctorat venue à Aurillac 



1ère semaine 

Nous avons visité différents collèges, eu les 

présentations officielles avec le Vice-Chancellor. 

Nous avons assisté à une conférence de biotechnologie 

pour le bien-être animal et la production. Nous nous 

sommes rendus à Rudrapur, qui est la ville la plus 

proche de l'université. 

Le week-end nous nous sommes rendus au 

marché de l’université, et avons visité 2 barrages 

(dont un où on a pu rencontrer les gérants), un temple 

hindou, et un centre commercial. 
 

2ème semaine 

Nous sommes allés dans le collège de nos différentes spécialités, pour moi je suis donc 

allée dans le Collège d'Agriculture, et dans le département de transformation alimentaire, 

avec 5 autres étudiants.  

On nous a présenté les différents matériels de l'atelier de transformation, on a ensuite 

passé 3 jours en compagnie d'agriculteurs de tout l'Etat de l'Uttarakhand. Ces 3 jours avaient 

pour but de valoriser la culture du millet et de leur apprendre différentes recettes à base de 

millet. Pour cela nous avons fait plusieurs équipes et nous avons fait différentes préparations 

(Donuts, sablés, petits pains, gâteaux soufflés). Chaque équipe utilisait un pourcentage 

différent de farine de blé et de millet. Le dernier jour nous avons fait goûter nos produits au 

Vice-Chancellor. Le vendredi nous avons fait la recherche de la quantité de protéine présente 

dans nos différents produits en fonction des farines utilisées. 

Le week-end nous avons visité le département des pathologies des plantes, où ils nous 

ont expliqué leur processus pour trouver des traitements contre les plantes malades.  

Nous avons visité un temple hindou, puis un temple sikh, où nous avons été réellement 

imprégnés de la culture indienne, surtout lorsque l'on a mangé le repas religieux. 
 

3ème semaine 

Le lundi, nous nous sommes rendus au « College of 

Community Science » où nous avons pu interagir 

avec des petits indiens, en apprendre plus sur les 

tissus indiens, et pouvoir faire plusieurs activités à 

propos de la nutrition.  

Le mardi, nous sommes allés visiter une laiterie et 

l'entreprise TATA motor. 

Le mercredi, nous nous sommes rendus au « college 

of Mushroom »et l'après midi j'ai pu faire une 

activité de Tie and dye. 

Le jeudi 15 août, c'est le jour de l'Indépendance de 

l'Inde nous avons donc toutes portées nos « sarees » pour les filles et tenues traditionnelles 

pour les garçons et nous nous sommes rendus aux différentes cérémonies où nous avons 

assistés à des levées de drapeaux.  
 

Elaboration de recettes avec différents 
pourcentages de farine de millet et blé afin 

de promouvoir à la culture du millet 

https://moveagri.educagri.fr/files/AuPaysDesVachesSacrees_34d70f4c0bc945f39c713a5605b7930b_20240831171742_20240831171742.jpeg


Le vendredi, nous avons assisté à une conférence qui présentait les problèmes causés par 

une plante invasive qui avait été importée du Mexique, et des différentes solutions mises en 

place pour lutter contre son développement dans les parcelles. Puis nous sommes allés voir le 

matériel agricole qu'ils utilisent à l'université. Et l'après midi nous avons eu une conférence 

sur la gestion de l'eau. 

Le samedi, je suis allée au Collège des vétérinaires et des technologies animales afin de 

pouvoir apprendre comment étaient fabriqués certains fromages et desserts lactés indiens.  

Le dimanche nous avons pu visiter  l'Hôtel où dorment les 

doctorantes. 
 

4ème semaine 

Le mardi, nous avons eu une présentation des différentes 

festivités indiennes. 

Le mercredi, nous avons visité un barrage qui a pour but de 

réguler la pression hydrique, nous nous sommes rendus à 

Nainital où nous avons visité une université, avec son 

laboratoire très moderne et vu son laboratoire plus ancien, qui 

a joué un rôle dans le développement d'un vaccin contre la 

rage. J'ai ensuite pu planter un arbre. Nous sommes ensuite 

partis visiter le zoo de Nainital où nous avons eu une 

présentation personnalisée. Et enfin nous avons pu profiter du 

lac de Nainital avec son marché. 

Le jeudi, nous avons eu une présentation des différents arts indiens. 

Le vendredi, nous avons visité deux écoles indiennes et nous avons rencontré le vice 

chancellor ainsi que le représentant scientifique de l'ambassade française en Inde. Après 

cela j'ai eu l'opportunité d'aller faire du cheval avec un représentant du ministère de la 

défense. 

Et le week-end nous avons préparé notre retour. 

Cette expérience m'aura permis de rencontrer différentes personnes venant de toute la 

France, différents étudiants indiens avec qui on s'est tous très bien entendus. 

Elle m'aura aussi fait découvrir un pays avec une organisation et des cultures totalement 

différentes de chez nous. Cette aventure a été très enrichissante pour moi, et je la 

recommande à toutes les personnes qui auraient envie de découvrir une autre planète, et qui 

seront prêts à faire travailler leur capacité d'adaptation pour faire face aux imprévus 

indiens, qui sont très fréquents !! 
Source : https://portailcoop.educagri.fr/quest-ce-que-defiaa/  

Dessert à base de fromage et d'eau 
de rose appelé Rasgulla 

https://portailcoop.educagri.fr/quest-ce-que-defiaa/


  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 Technologie Fromagère appliquée aux pâtes persillées 

 Préparation des laits, levains lactiques, coagulation, égouttage, salage, affinage, … 

   Techniciens fromagers, Chefs d’équipe…  

    4 jours (du 17 au 21 novembre 2025) 

 

 Les Bases de la technologie Fromagère 

 Principes, paramètres et contraintes pour élaborer des produits de qualité, approche scientifique et 

technologique… 

   Techniciens fromagers, Chefs d’équipe… 

 4 jours (du 6 au 10 octobre 2025) 

 

 La préparation des laits 

 Standardisation microbienne et chimique, concentration des laits et sérum 

     Techniciens fromagers, Chefs d’équipe 

 3 jours (22 au 25 septembre 2025) 

 

 Technologie Fromagère appliquée aux fromages de brebis 

 Composition du lait de brebis, facteurs de variation, fromageabilité du lait, mise en œuvre de diverses 

fabrications 

   Techniciens fromagers, Chefs d’équipe…  

    4 jours (du 25 au 29 novembre 2024) 

 

 Technologie Fromagère appliquée aux pâtes pressées non cuites 

 Caractérisation des PPNC, étapes de fabrication, choix technologiques ; Défauts et origines, 

problématique du rendement … 

   Techniciens fromagers, Chefs d’équipe…  

 4 jours (du 12 au 16 mai 2025) 

 

 Connaître les spécificités du lait cru pour mieux appréhender sa variabilité 

 Rappels biochimie et microbiologie du lait – Impacts de la saisonnalité sur la composition du lait- 

critères d’hygiène pour un lait cru- Comprendre les pratiques d’élevage qui impactent les variations de lait. 

   Personnels de production ou d’encadrement 

    2 jours (du 16 au 17 juin 2025) 

 

 

 

  

Association Nationale pour la Formation et le Perfectionnement des 
Personnels en Industrie Laitière et Agro-Alimentaire 

Stages organisés à l’ENILV Aurillac pour l’année 2025 : 

Contact ENILV AURILLAC,  Hélène ALBOUY  
CFPPA - 15005 Aurillac 

Tel : 04 71 46 26 75 - Fax : 04 71 46 26 45 



 

 

 

 

 

 

 

 

  



(Certificat de Spécialisation « production, transformation et commercialisation des Produits Fermiers laitiers),  

 

 

Servas-Bressor  
La visite s’est déroulée sur le site de Bresse Bleu appartenant au groupe Savencia, situé à Servas.  

Création du groupe Savencia en 1956, employant près de 1800 personnes, élaborant 62000 tonnes de 

fromages par an réparti sur 6 sites.  

Le site de Bresse Bleu à lui seul emploie 200 personnes et produit 1800 tonnes de fromage par an.  

Entreprise appartenant au 2/3 au groupe Savencia et 1/3 à leur propre coopérative laitière.  

Coopérative laitière regroupant 26 salariés, 192 exploitations et à juste titre 118M de litre de lait par an en 

2022.  

 

Une gamme se déclinant sous 7 formes de produits (Bresse bleu allégé, Bresse Bleu, Domaine de 

Bresse, le coq, l’ile de France…).  

Technologies fromagères multiples effectuées avec 100% de lait de vache pasteurisé dont une technologie 

en autoclavage (14 mois de conservation).  

Une partie restera du lait entier et l’autre est écrémé.  

L’entreprise travaille en culture de grand levain avec une souche de mésophile et 3 souches de 

thermophiles.  

Ensuite il y a une pré maturation à froid de 18h suivi d’une maturation à chaud.  

L’entreprise travail avec un coagulateur (60m) permettant d’élaborer plusieurs fabrications à la chaîne.  

Gamme de produit régulièrement récompensée ayant par exemple une médaille d’or pour son Bresse Bleu 

500g (30.5% de MG et lait pasteurisé) et également pour leur nouvelle création une médaille de bronze 

pour Le Coq (42% de MG et lait pasteurisé) dans la catégorie « Autres fromages au lait de vache à pâte 

persillées ».  

  



La fruitière des rebelles  
  

I. Le système coopératif des fruitières à Comté   

Depuis le Moyen-Âge, les éleveurs et éleveuses du Jura 

mettent en commun leur lait afin de fabriquer du fromage. 

La mise en commun du fruit de leur travail a donné le nom 

“fruitière” à cette organisation collective, qui s’est 

développée de manière importante au 19ème siècle. Avant la forte augmentation de la production de lait 

par animal, une personne seule ne produisait pas assez de lait pour fabriquer un fromage suffisamment 

gros, qui se conservait jusqu’à l’hiver. Jusqu’en 1850, le lait de vache et de chèvre étaient mélangés pour 

la fabrication de ces imposants fromages de garde.  

Les éleveurs et éleveuses fabriquaient à tour de rôle le fromage dans leur maison, en fournissant le bois 

pour la chauffe du chaudron. Au fur et à mesure, les fruitières ont délégué la fabrication du fromage à un 

salarié, le fromager. Ces pratiques coopératives ont été intégrées au cahier des charges à la création de 

l’AOP Comté en 1958. En effet, on ne peut faire du Comté qu’à partir d’un mélange de lait différent. La 

structure de la filière est basée sur un esprit coopératif : les éleveurs, les fruitières et les affineurs dialoguent 

au sein d’instances établies et peuvent éventuellement se soutenir en cas de besoin (ex : un affineur peut 

participer aux investissements d’une fruitière).   

 

II. Organisation de la fruitière des Rebelles  

La fruitière des Rebelles est composée de 8 exploitations, sachant qu’une coopérative doit être composée 

au minimum de 7 fermes. Elles sont situées au maximum à 12.5 km du laboratoire de fabrication dans la 

zone d’AOP Comté. Grâce au lait de ces exploitations, la fruitière produit en moyenne 17 fromages par 

jour et transforme environ 2,4M de litres par an. Cette dernière peut aussi faire face au réduction de quota 

de fabrication, en effet deux exploitations sont aussi situées dans la zone AOP Mont d’or, ce qui permet la 

récolte du lait par une coopérative de l’AOP Mont d’or. Concernant la transformation, la fruitière est 

composée d’un fromager et son second qui vient l’épauler dans 

son travail. Il lui permet alors de prendre des weekend et des jours 

de congé. Dorénavant, la qualité des fromages de la fruitière est 

très bonne, il y a 97% de fromages notés A et le reste notés B 

(classement cahier des charges AOP comté “A” le meilleur, “C” 

moins bien). Un point important est à souligner concernant le 

devenir de la fruitière. C’est le renouvellement des exploitants 

intégré à la coopérative, en effet, 2 exploitants s'approchent du 

départ à la retraite. La fruitière devra trouver de nouveaux 

exploitants prêts à reprendre pour maintenir leur système actuel.   

III. Organisation des locaux   

 

Le laboratoire: C’est trois cuves de 

fabrication en cuivre qui sont utilisées à la 

fruitière chaque jour pour transformer le 

lait en tomes. La rampe de moulage permet 

d'accueillir environ 6 moules avec leur 

rehausses. Le moulage est totalement 

automatisé grâce à une pompe que le 

fromager plonge dans la cuve et qui envoie 

le caillé dans les moules. 



 

  

 La presse peut ainsi accueillir une vingtaine de tomes, elles sont pressées 

individuellement afin d’avoir une charge bien répartie sur tout le fromage 

et que l’égouttage s’effectue de façon homogène. Les meules sont déposées 

sous la presse grâce à un palan qui évite aux fromagers le port de charges 

lourdes. Après 15 jours de soins en cave froide, les comtés partent pour être 

affinés entre 6 et 18 mois.  

C’est l’affineur Jura Flore qui s’occupe de l’entretien des fromages avant la 

commercialisation.  

 

 

 

 

 

 

  

Gaec de la Langouette  
 

Mercredi après-midi nous avons visité le GAEC de la Langouette situé aux 

Planches en Montagne (39150) dans le département du Jura. Il est composé de 3 associés 

(Julien, Florence et Maxence) et d’un salarié. Le troupeau est constitué de 100 vaches 

laitières de race montbéliardes, la surface agricole est de 266 ha consacrée entièrement à 

l’alimentation des vaches (pâturage et foin). L’exploitation a commencé en 2002 avec 

l’installation de Julien en hors cadre familial, son frère Maxence le rejoint en 2007 avec 

la création de la fromagerie et le début de la vente directe. Florence la femme de Maxence 

s’installe à son tour en 2015 et elle s’occupe principalement de la partie comptabilité, 

transformation et vente. Depuis, la gamme s’est diversifiée avec la création de nouveaux 

produits au fur et à mesure des années. L’exploitation est divisée en 2 sites 

éloignés de 2 km : le site principal avec les bâtiments d’élevage et la fromagerie 

utilisé en hiver et le second site utilisé en été composé de 120 ha pour le pâturage 

en période estivale. Pour traire les vaches laitières l’été la salle de traite est 

démontable ce qui permet de la déplacer d’un site à l’autre.  

Les vaches produisent 675 000 L de lait par an (6 750 L de lait par vache 

et par an), 3 % de la production est transformé sur la ferme (25 000L), le reste, 

650 000 L, est livré à la coopérative (700 € /1000L) pour fabriquer du Comté. En 

effet, l’exploitation se situe dans la zone AOP Comté et Morbier, elle doit donc 

respecter le cahier des charges du Comté.   

Le lait non vendu à la coopérative est transformé à la 

ferme en une gamme plutôt diversifiée : des faisselles, des fromages à tartiner, des 

yaourts brassés, des pâtes molles présure à croûte fleurie blanche et des tommes (nature 

et Ails des Ours). Ces produits sont vendus en direct à la ferme, sur les marchés (2 par 

semaine), dans une 20aine de magasins de produits locaux et dans 4 restaurations 

collectives.   

  

  

  



Fruitière de Longchaumois 
Jeudi matin, nous avons la chance d’être accueillis par les deux fromagers de la Fruitière de Longchaumois 

pour découvrir plus en profondeur la fabrication du Comté. La fruitière est de petite taille car elle ne récolte 

le lait que de 6 producteurs situés à moins de 12,5 kilomètres, pour environ 6000 à 7000 litres par jour, 

selon la saison.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La fabrication a été retardée spécialement pour la visite afin que nous puissions assister au décaillage et 

aux étapes de brassage et de chauffage, essentiels à la fabrication du Comté. Nous tenons d’ailleurs à 

remercier les fromagers de Longchaumois pour leur accueil, nous avons beaucoup appris à leur contact et 

la visite a été un vrai plaisir ! Tout se déroule dans les deux cuves en cuivre, typiques de l’AOP, et toutes 

les étapes sont maîtrisées par les deux fromagers, qui interviennent régulièrement et mettent la main à la 

pâte. Le lait, après avoir été trait chez les éleveurs, est stocké à 12 degrés puis récolté dans la nuit qui suit 

la première traite. Il est ensuite acheminé à la fruitière où le lait est transformé cru et entier. Le lait mature 

d’abord à 28°C après avoir été ensemencé en ferments mésophiles, puis réchauffé à environ 32°C pour être 

ensemencé en ferments thermophiles cultivés sur place. La culture des levains sur caillette au sein de 

chaque fruitière est une pratique traditionnelle, qui permet à chaque fromagerie de développer sa propre 

flore et donc ses propres arômes, qui auront un impact important sur l’affinage. Une fois ensemencé, le lait 

est emprésuré, et durcit lentement. L’objectif est d’avoir un temps de prise d’environ 35 minutes, pour 

décailler 5 minutes plus tard un gel particulièrement mou en grains de très petite taille. Ce grain est ensuite 

chauffé à 56°C en 30 minutes, puis brassé encore 20 minutes. Le moulage a lieu lorsque le caillé passe le 

“test du pâton”, un petit geste pratique qui permet d’évaluer l’égouttage du grain. Le moulage se fait grâce 

à des pompes spécifiques, qui aspirent le mélange sérum + caillé et le disposent dans les moules à Comté, 

de façon à obtenir des meules d’environ 40 kilos chacune sans ouverture dans la pâte. Ces meules seront 

ensuite pressées et marquées d’une plaque verte unique permettant de suivre le fromage en cave. Une fois 

démoulé, le fromage est salé à sec et mis dans la petite cave de la fruitière, où son affinage commence.  

Les meules seront récoltées par l’affineur environ deux fois par mois, afin qu’elles acquièrent leurs arômes 

typiques aux Granges-Narboz, dans les caves de Marcel Petite. Bien que les meules ne restent pas très 

longtemps à la fruitière, elles exigent des soins et des retournements, une tâche bien délicate requerrant de 

la force et du courage étant donné le poids des pièces de fromage ! Jérôme, un des stagiaires en CS TL, 

nous a fait une petite démonstration de retournement, démonstration qui nous a permis d’apprécier la 

difficulté de la tâche…  

  

  



La fruitière 1900, un vestige du Comté d’Antan 
I. Quelques généralités  

La fruitière 1900 est une entreprise installée à Thoiria dans la région du 

pays des lacs et le sud du département du Jura. Celle-ci produit du 

Comté AOP traditionnel avec des matériels et un savoir-faire d’époque, 

c’est notamment la dernière fruitière à comté à cuire son fromage au 

feu de bois. La production est à très petite échelle dans les bâtiments 

d’époque cependant elle a été reprise que récemment par Paco et 

Amandine en 2021 mais l’obtention de l’AOP n’as été effectuée qu’en 

2023. Ceux-ci produisent environ 200 tommes par an et vendus 

uniquement à la boutique de la ferme. Ce musée vivant propose ainsi un voyage dans le temps à l’époque 

du comté d’antan.  

II. Une histoire pluri-centenaire  

Les villages du haut jura se sont mis à créer des lieux de fabrication 

du fromage en rassemblant les laits de tous les animaux du village 

(vaches et chèvres à l’époque) afin de faire des meules pour nourrir 

les différentes familles durant l’hiver. Cette pratique de coopération 

entre les différents éleveurs est attestée dès le moyen âge.  

Au village de Thoiria, au début du XIXe siècle plusieurs fruitières se 

côtoyaient mais celle qui existe encore aujourd’hui a été construite 

entre 1836 et 1838 mais des modifications ont été opérées jusqu’à 

aujourd’hui.  

Celle que l’on appelait encore la « Maison communale » à produit jusqu’à 28 tonnes de fromages et 6 cuves 

de fabrications à son apogée avant la première guerre mondiale, soit un total de 700 fromages !  

Son activité ininterrompue depuis 150 ans a pris fin en 1986 avant de renaitre de ses cendres l’année 

suivante à l’impulsion de la mairie et de sa destination en musée vivant.   

Aujourd’hui, celle-ci ne transforme qu’environ 200 pièces de 45 kg sur 200 jours dans l’année dans un unique 

chaudron en cuivre d’époque chauffée au feu de bois pour un total de 90 000L issu de 3 éleveurs afin de produire 

9 tonnes de comté par an. Le savoir faire ne s’est ainsi pas perdu et perdure encore afin de rappeler les origines 

du fromage AOP le plus vendu en France. 

 Ce « musée vivant » accueille aujourd’hui près de 20 000 visiteurs par an pour découvrir la fabrication du 

fromage tous les matins d’été 

 III.  La fabrication de l’or du Jura  

Le procédé de fabrication du comté n’a pas beaucoup évolué depuis sa création, seules quelques actions se 

sont modifiées mécaniquement pour diminuer la pénibilité du travail.  

Historiquement le lait était collecté à la fruitière le soir, chaque éleveur venait avec son bidon de lait. Un 

filtrage et une pesée des laits étaient effectués par le fromager à la réception, le poids du lait de chaque 

agriculteur était noté dans un registre. L’objectif était de redistribuer la quantité en fromage à hauteur du 

volume de lait livré par chacun.  

Un crémage du lait dans une pièce froide durant la nuit permettait de faire remonter la crème en surface et 

au matin le fromager récoltait cette crème. Le lait partiellement écrémé était prêt à être transformé en comté. 

Pour cela le fromager transvasait le lait dans le chaudron et chauffait l’ensemble jusqu’à 30 degrés à l’aide 

du feu de bois positionné en dessous du chaudron.   



 Une fois chaud, le lait est emprésuré avec un mélange de ferments, 

présure commerciale et caillette de veau séchée car riche en flore. La 

masse de caillé étant formé, l’action de l’homme est nécessaire pour 

couper manuellement en grains de la taille d’un grain de blé le caillé ainsi 

formé et le brasser, la chauffe reprend pour monter jusqu’à 43 degrés. Au 

cours de la chauffe, le fromager brasse en permanence le mélange caillé 

lactosérum. L’objectif est de faire sortir l’eau des morceaux de caillés par 

égouttage mécanique, pour cela il teste la dureté de son caillé. Par son 

expertise visuelle et au toucher, le fromager sait à quel moment le caillé 

est prêt à être moulé.  

Le moulage se fait à l’aide d’une toile qui est passée le long du chaudron et qui récupère 

toute la masse de caillé en une seule fois. Une grosse partie du lactosérum reste dans le 

chaudron et avec l’aide d’un palan, la toile remplie de fromage est dirigée vers le moule en 

bois placé sous une presse d’époque.  

Le pressage s’effectue jusqu’à la fabrication suivante avec différentes pressions exercées 

sur le fromage et des retournements réguliers.  

Ainsi le comté peut être affiné pendant 120j au minimum et différents soins sont réalisés par le 

fromager : salage des deux faces, frottage avec de  la saumure, retournement régulier.  

Ici le fromage n’est pas affiné sur place car l’entreprise ne possède pas de cave avec une 

capacité suffisante, il est envoyé affiner à la coopérative de Larguillay avant de récupérer ces fromages 

pour les proposer à la vente.   

Le fort des Rousses  
Le fort des rousses est situé à 1150 m d'altitude, dans le village des Rousses au cœur du Parc Naturel 

Régional du Haut-Jura, il est la 2ème plus grande forteresse de France. Il abrite aujourd’hui plus de 100 

000 meules de Comté issus de 32 frutières qui travaillent avec plus de 400 éleveurs. En 1815, Napoléon 

revient au pouvoir et les puissances européennes alliées se préparent à envahir la France. L’une des entrées 

privilégiées est le col de Saint-Cergue, puis Les Rousses. Face à cette menace, ordre est donné de fortifier 

le village. Plusieurs redoutes sont ainsi édifiées. Une redoute est d’ailleurs encore visible au village des 

Rousses. Elle fut au centre de la bataille des Rousses en juillet 1815. Mais ce n’est que 25 ans plus tard que 

les travaux du Fort des Rousses débutent. Pour l’emplacement, on choisit une butte naturelle à proximité 

du village : le cernois. Les travaux se poursuivent durant une vingtaine d’années, le fort entre en service en 

1862 et abrite alors une brigade. En 1868, 81 pièces d’artillerie y sont installées. Le fort est utilisé par les 

militaires jusqu'en 1919, puis il est abandonné. En 1925, et de 1930 à 1938, le fort accueille des colonies 

de vacances. A partir de 1939, il retrouve un usage militaire mais ce sont les allemands qui vont l’occuper. 

Les maquisards en reprennent possession en 1944 suite à la bataille du Turu. Le fort devient un centre 

d’entraînement commando jusqu'en juin 1997, 

puis l’Etat le vend à la famille Arnaud. Il est alors 

restructuré pour abriter les caves d’affinage 

Juraflore.  

Depuis, 3 générations se succèdent et aujourd’hui 

c’est Jean-Charles Arnaud qui est l’héritier de ce 

patrimoine historique.  

  

  



   

 
 

 

  



Quelle Chance : On va en Alsace ! 
 

Après plusieurs mois de préparation, de fabrications et de ventes de 

confitures pour financer ce beau projet, les BTS1 BioQualim et leurs 

accompagnatrices, Florence Rabanne et Anne Balme, se sont donnés 

rendez-vous lundi 8 avril à 5h du matin, piaffant d’impatience pour 

prendre enfin la route de l’Alsace. Un programme chargé nous attendait 

mais c’est avec bonne humeur et beaucoup d’énergie que les étudiants 

ont chargé le bus.  

 

Nous avions RV dès l’après-midi avec la responsable de communication 

du site ALPRO d’Issenheim. Après avoir rempli tous les documents 

administratifs et nous être équipés, nous avions eu tout d’abord un temps 

en salle pour une présentation du groupe Danone et du site ALPRO que 

nous nous apprêtions à visiter. C’est le responsable de production et son 

adjoint qui nous ont accompagnés sur le site. Nous avons eu la chance de voir fonctionner toute la ligne de 

fabrication des boissons végétales depuis les mélanges éventuels des matières premières et leur stérilisation 

UHT par injection directe de vapeur jusqu’à la palettisation en passant par les lignes de conditionnement en 

briques et briquettes. Cette visite a été très appréciée, y compris pas les étudiants qui ne se destinent pas à 

travailler dans de grandes structures. 

 

Ensuite nous sommes revenus en salle pour une dégustation de la gamme complète des boissons végétales 

d’ALPRO qui ont surpris favorablement nombre d’entre nous. 

 

Malheureusement, nous avons dû quitter nos hôtes un peu trop tôt à notre goût et aux leurs pour rallier le gite 

du Holtzmacheracher, à l’orée de la forêt de Wintzfelden, que nous avons eu la chance de pouvoir louer 

auprès du Club Vosgien de Rouffach. 

 

Mardi matin, nous nous sommes réveillés dans la grisaille et le crachin, de quoi nous 

mettre dans l’ambiance pour la visite du matin choisie à la 

quasi-unanimité par les étudiants : l’ancien camp de 

concentration du Struthof à Natzwiller, seul camp de 

concentration de l’Allemagne Nazie en terre française (mais 

considéré à l’époque en terre allemande puisque l’Allemagne 

avait réintégré l’Alsace et la Moselle à son territoire dès le 

début de la seconde guerre mondiale). Cette visite guidée 

nous a profondément marqués d’autant plus que le temps était de la partie pour 

nous aider à imaginer les conditions de vie des déportés qui étaient bien pires !  

 

Après un pique-nique au chaud et à l’abri grâce à la gentillesse de la gérante d’une station-service, nous nous 

sommes dirigés vers Strasbourg pour une visite libre et pédestre du centre-ville et de la Cathédrale ainsi 

qu’une visite guidée en bateau mouche sur l’Ill autour de l’histoire de Strasbourg et de ses monuments. Inutile 

de préciser que cette journée de visites a été grandement appréciée. 

 

Mercredi a été une journée marathon (il faut bien optimiser les km) puisque le matin 

a commencé par une visite gourmande : nous étions en effet accueillis à la 

chocolaterie RITTER de Pfaffenheim. Là, Madame Ritter a donné des explications 

très claires sur les cacaoyers, les cabosses, la fabrication du chocolat et le procédé du 

moulage. Puis nous sommes passés aux travaux pratiques puisque Mme Ritter nous a 

proposés de déguster une grande variété de chocolat au lait, noir, et blanc aromatisés, 

ce qui a ravi les papilles de tout le monde, chauffeur compris. 

 

Le groupe des BTS1 BioQualim devant 

l’entrée d’ALPRO 

Une vue de l’ancien camp 

de concentration du 

Struthof 

 

Le groupe devant la 

cheminée du four crématoire 

 

Une vue de l’atelier de 

transformation de Haxaire 

 



Pour la fin de matinée nous nous sommes rendus à Orbey où nous avions RV 

pour la visite de la fromagerie Haxaire, et donc des explications sur la 

fabrication du munster, seule AOP fromagère d’Alsace.  

 

En début d’après-midi, c’est à la distillerie Miclo, leader du Whisky alsacien 

mais aussi fabricant bien  installé dans la filière des eaux de vie, que nous 

avons repris nos bloc-notes et nos stylos. Nous avons pu admirer les 

installations, en particulier le chai dans lequel 

se fait le vieillissement du célèbre nectar. 

 

Sur le trajet de retour vers notre gîte, nous 

nous sommes arrêtés à Kaysersberg et à 

Eguisheim pour des visites libres de ces deux « plus beaux villages de 

France ». Les étudiants ont ainsi pu profiter et admirer leur architecture 

alsacienne reconnaissable entre toutes. 

 

Jeudi matin nous avions RV à Kingersheim, près de Mulhouse, avec le 

dirigeant de la SCOP Maurer-Tempé, spécialiste de la charcuterie et produits-

traiteurs alsaciens. Nous avons commencé par un exposé très intéressant sur les SCOP. Ensuite, après une 

présentation de l’entreprise (historique, gammes de produits fabriqués…), 

nous avons découvert tous les ateliers de transformation et de 

conditionnement. 

 

Notre dernière visite de la journée a été consacrée aux « Sources d’eaux 

minérales » de Soultzmatt.  Sur le plan économique, les étudiants ont 

découvert un autre  type de statut juridique puisque cette entreprise est en 

grande partie encore en régie communale : les habitants de Soultzmatt ont 

ainsi droit à quelques litres d’eaux minérales gratuits toutes les semaines. De 

plus, nous avons pu poser des questions sur 

la démarche RSE qui est bien avancée. Et 

enfin, comme plus de la moitié de sa 

production est conditionnée dans des bouteilles en verre consignées, cela 

a constitué une très bonne illustration de certains points abordés en cours 

à propos des impacts des entreprises en termes de développement durable.  

 

Comme nous ne pouvions pas séjourner en Alsace sans manger une vraie 

choucroute, cela a été chose faite jeudi soir. 

 

La semaine a passé très vite et nous voilà déjà au vendredi matin. Il nous 

restait bien sûr aussi à visiter une 

exploitation viti-vinicole. C’est Jean 

Luc Schlegel qui nous a accueillis sur son domaine Schlegel-Bœglin, en 

point d’orgue de cette semaine. Il nous a expliqué le travail de la vigne, les 

différents cépages alsaciens et la vinification. Après la visite du chai, nous 

avons eu une petite dégustation juste avant de reprendre la route du retour. 

 

Un grand merci à notre chauffeur, aux étudiants qui ont eu un 

comportement exemplaire pendant cette semaine et bien sûr à toutes les 

personnes qui nous ont si bien reçus : non, l’accueil alsacien n’est pas une 

légende ! 

 

En conclusion, cette semaine en Alsace en gite en gestion libre a aussi permis de resserrer les liens entre les 

étudiants et à développer leur Savoir-vivre ensemble.  
 

 

 

Distillerie Miclo, Devant les 

alambics 

 

Vue aérienne d’une partie des lignes 

des « Sources de Soultzmatt » 

Lucie, Benjamin et Loan devant la 

statue du Pape Léon IX et l’église 

paroissiale qui lui est dédiée 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

  

Visite de Kaysersberg, village natal d’Albert 

Schweitzer, précurseur de la médecine 

humanitaire et prix Nobel de la paix en 1952 

 

Et nous voilà maintenant à Eguisheim, cité 

du Pape Léon IX et autre plus beau village 

de France 

 

Autre vue typique de Kaysersberg, très 

largement connue comme « plus beau 

village de France » 

 

Distillerie Miclo dans le chai, au milieu des 

foudres de whisky en cours de 

vieillissement 

 

Une photo souvenir devant la SCOP 

Maurer-Tempé 

 

Eguisheim, Au départ du chemin de 

ronde… 
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