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N Le prix du lait

pu|| tourne

a l'aigre

Le marché du lait connait

des soubresauts et les prix

payés aux producteurs
fluctuent a I'image de ce qui se
passe sur d'autres marchés. Le pro-
bleéme des producteurs de lait, c'est
que les colits des moyens de pro-
duction, engrais et aliments pour le
bétail surtout, ne diminuent pas
aussi rapidement qu'ils ne sont
montés et que la marge de cette
production est déja extrémement
faible.
On estime que le revenu de la pro-
duction laitiére est aux environs de
17 francs de I'heure pour un travail
qui exige un engagement 7 jours sur
7. Les producteurs de lait jurassiens
verront donc le prix diminuer de 8,5
centimes par kilo dés le 1 janvier
2009, soit une baisse de 11%, équi-
valent a une diminution globale de
prés de 6 millions de francs sur une
année pour le Jura.
Une telle baisse aura des consé-
quences pénibles pour nos produc-
teurs et il n'est pour I'heure pas
certain que les consommateurs en
profitent pleinement. On verra d'ail-
leurs si cette baisse fera I'objet des
titres des journaux des grands dis-
tributeurs comme la hausse I'avait
faite il y a une année.
Par exemple, pour 4 yogourts de
180 g la baisse correspond a 6,1 cen-
times. Ce n'est pas avec ca que les
consommateurs deviendront riches.
En revanche, la pérennité de la pro-
duction laitiere sera remise en
question sur certaines nos exploita-
tions. Cela est non seulement na-
vrant, mais inacceptable.

FENETRE SUR L'AGRICULTURE

Consommation

Le yoghourt, autant
de vertus que d’ardbmes

Des écoliers adjoulots découvraient les saveurs du yoghourt
a la ferme en septembre 2006.

Bien avant les voyages en direction
de la Voie lactée, cet aliment tout sim-
ple nous est venu du Moyen-Orient. 11
n’était encore qu’un lait de brebis fer-
menté quand il est arrivé en Europe au
début du X VI siecle sous le regne de
Francois [*. Mais c’est la Bulgarie qui
est considérée comme le berceau de no-
tre yoghourt actuel et certains lui attri-
buent la longévité des montagnards du
Caucase et des Balkans.

Fabriquer du yoghourt a la maison est
aisé. Il est aussi produit de fagon artisa-
nale dans certaines exploitations agrico-
les: le lait est ensemencé de bactéries
dans le but de fermenter le sucre du lait
(lactose) et de le transformer en acide
lactique. La préparation est maintenue
326 heures 240° C: le yoghourt est
prét!

Lacidification du lait compléte ses
qualités nutritionnelles: le yoghourt est
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riche en protéines et en calcium, phos-
phore, zinc et en vitamines A, D et du
groupe B. Mais, il y a un plus au niveau
digestif: le lactose fermenté est plus di-
geste. Les adultes qui supportent mal le
lait peuvent le plus souvent consommer
du yoghourt sans probleme. Notons éga-
lement que le yoghourt contient des
protéines non acidifiantes et qu’il est
préconisé dans la ration de récupération
des sportifs.

En hiver, on lui ajoutera du miel, de
la gelée de coing, de la compote de
pommes ou de pruneaux.

Idées et recettes: www.swissmilk.ch

Elisabeth Schaffner Hennet
Driététicienne
Fondation rurale interjurassienne
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< se retrouver et échanger tout en privilégiant les produits

< strict et avoue I'étre plus par goiit que par principe.
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. les machines volantes.»

" est une direction regrettable qu'il faut contrer. Une
- réalité contre laquelle il faut se battre avecbeau-

La terre et moi

CLAUDE NICOLLIER, SPATIONAUTE

Un grand homme
tout en simplicité

La production biologique est une voie a suivre pour des raisons de santé et de respect de
la Planete

Claude Nicollier vaimmédiatement a I'essentiel, a nos racines. Son livre de chevet est de Saint-Exupéry. Il me

" . fait part d'un passage qui mentionne que « la terre nous en apprend plus long sur nous-méme que tous les livres,

parce qu'elle nous résiste ». Ou encore que « le paysan dans son labour arrache peu a peu quelques secrets a la
nature, et la vérité qu'il dégage est universellex. L'outil du paysan est la charrue, I'outil de I'astronaute est la na-

E, vette spatiale...

Claude Nicollier avoue étre un fonctionnaire qui fait son travail. « J'avais des réves et des objectifs que j'ai pu

“réaliser. La chance a été un facteur essentiel pour moi. Une bonne étoile dans une vie active si dense. En orbite

tout va trés vite et on regarde la terre parce que c'est de la que I'on vient.
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Claude Nicollier
est spationaute

Les paysans, c'est des souvenirs d'enfance au chalet a la montagne ot il a parti-
cipé aux travaux des champs. « C'était plaisant et apaisant mais mes réves étaient

Dans I'espace on se nourrit pour survivre. L'alimentation a une place

) b Professeur a I'EPFL
modeste dans sa vie. Sur terre le repas c’est un moment pour

Né a Vevey

locaux avec un coup de cceur pour certains fruits exoti- le 2 septembre 1944

ques et traditions mexicaines. Ce qui le réjouit c'est
un bon gruyere ou autres fromages avec du pain
complet, des pommes et des produits frais. La passion
et [a curiosité sont aussi une nourriture. Cependant, il
respecte les grands chefs mais il crague pour une ra-
clette sous les mélezes. Il n'est pas un végétarien trés

Pére de deux filles

1992: premier
Suisse
dans ['espace

Il'y est retourné

«Fabriquer des biocarburants avec de I'alimentaire trois fois

coup d'énergie. Pour ce qui concerne ['agri-
culture suisse mon opinion est positive.
Elle aura un bel avenir. Les paysans font
du beau travail dans le respect de la

terre.» Claude Nicollier voit un

contraste avec 25 années passées
aux Etats-Unis dans une zone spa-
tiale. Il faut a tout prix préserver

agricoles.

Propos recueillis par
Yvette Petermann



