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Entrecote, mode nature

La réorientation de la politique agricole

a engendré de nombreuses modifications

au niveau de la production. Dans le Jura,

le passage de la production laitiére vers
la production extensive de viande a obtenu la
faveur de nombreux agriculteurs. On compte
aujourd’hui 309 exploitations agricoles qui dé-
tiennent plus de 5800 vaches allaitantes dans le
canton.

Cette évolution confirme une extensification
globale de la production agricole jurassienne.
Une telle mutation est souhaitée par la politique
agricole suisse et s'observe au niveau national.
La production de viande en Suisse a diminué ces
derniéres années et la progression marquée des
vaches allaitantes en est une des causes.

La consommation de viande de boeuf est en
augmentation, elle s'éleve a 10,4 kg par habitant
et par année. Le marché est équilibré et la pro-
duction indigéne couvre 86% des besoins en
viande bovine du pays. Cette situation stable du
marché tient néanmoins a un fil et I'ouverture
de nos frontieres mettrait une pression énorme
sur les prix de la production suisse, remettant
en question la production agricole sur certains
domaines.

Le formidable essor que I'on observe dans le
secteur des vaches allaitantes est aussi di au
concept novateur que les pionniers de la pro-
duction ont su mettre en place en partenariat
avec un grand distributeur. Cette maniére de
garantir une nourriture saine
par une production proche
de la nature a plu aux
consommateurs suisses.
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Une fagon naturelle de produire de la viande

Josette e eah-Lbuis Buchwa

II'y a un peu plus de deux ans c’était
encore une exploitation avec une produc-
tion laitiere. Aujourd’hui Jean-Louis et
Josette Buchwalder, de Montenol, ont un
troupeau de vingt-cing vaches nourrices.

«Nous avons pris cette nouvelle option
pour des raisons économiques», convient
Jean-Louis. « De gros investissements au-
raient dii étre consentis pour mettre la
ferme aux normes et il nous aurait égale-
ment fallu produire davantage de lait
pour survivre aux baisses du prix.»

Les écuries de cette exploitation villa-
geoise ont donc été adaptées pour la pro-
duction de viande d’un type extensif. Des
lors, le revenu de cette ferme située sur
les hauteurs du Clos-du-Doubs, en zone
de montagne, est essentiellement tiré de
I'engraissement de veaux avec des vaches

Ider, éleveurs de vaches allaitantes a Montenol.

allaitantes et d’un élevage de chevaux
demi-sang pour le sport et les loisirs.

La réorientation de I'exploitation a per-
mis de diminuer les besoins en main
d’ceuvre et en capital. «Un professionna-
lisme rigoureux est cependant nécessaire
dans ce type de production, confie
M. Buchwalder. Lobjectif est d’avoir des
bétes pure race angus, mais actuellement
jutilise encore une partie de mon ancien
cheptel de montbéliardes et opere un
croisement avec un taureau de race a
viande.»

La viande de veaux élevés sous la mere
et sur les paturages est particulierement
savoureuse. Ce mode de production ex-
tensive, treés respectueux de I'environne-
ment et des besoins des animaux en ma-
tiere de détention est un atout important.

La viande produite est distribuée sous les
labels «Natura Beef» ou «Swiss Prim
Beef», facilement identifiables sur I’étal
des grands distributeurs.

Jean-Louis et Josette sont satisfaits de
leur choix: «C’est une production adap-
tée a la configuration du terrain et de no-
tre exploitation, expliquent-ils. Lécoule-
ment du bétail ainsi que la gestion de 'of-
fre sont organisés par l'association des
producteurs Vianco. Cette production en-
gendre moins de stress et est plus élasti-
que au niveau de 'organisation du travail,
elle exige cependant un suivi rigoureux
du troupeau.»

Une production de qualité doit trouver
une place sur le marché et donne
confiance en Iavenir, pense J.-L. Buch-
walder. Cependant, le spectre des baisses
de prix conséquentes a la libéralisation
de lagriculture et d’accords internatio-
naux linquiete: «On doit continuelle-
ment se remettre en question, imaginer
des solutions nouvelles, trouver d’autres
petits revenus annexes et tenir bon .»

«Ily apeu de répit du coté des agricul-
teurs et il ne faut pas baisser les bras en
attendant la releve. Notre fils Yvan s’est
formé pour reprendre le domaine de
40 hectares, il fera perdurer nos valeurs
et la vie de ce domaine que j’ai déja repris
apres mon pere.» Ce que Jean-Louis
Buchwalder ne dit pas c’est que ce petit
village, & vocation rurale, perdra son &me
et sa seule activité économique si ses fer-
mes ne parviennent pas a survivre.

Yovette Petermann
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Une viande
d'exception

M Les beeufs élevés sous la
mére bougent beaucoup et sont
nourris avec des fourrages na-
turels, ce qui expligue la qualité
exceptionnelle de cette viande.

Selon une étude de I'EPFZ, la
viande de ces animaux contient
un taux plus élevé d'acide gras
Omega 3 qu'une viande tradi-
tionnelle de beeuf. La pature et
I'alimentation a base d'herbe in-
fluencent positivement la com-
position graisseuse de la viande.

Les tests ont prouvé que ce
type de viande était non seule-
ment sain, mais aussi particulie-
rement tendre. L'age des ani-
maux (10 mois) qui fournissent
cette viande en est certaine-
ment 'une des raisons.

Pour les consommateurs qui
préférent une viande plus ma-
ture et plus rouge, des animaux
sont sevrés et élevés jusqu'a
I'dge de 18 mois.

En optant pour cette viande,
le consommateur contribue a la
préservation de l'environne-
ment en raison du caractére ex-
tensif de ce type de production
et surtout de la proximité de ce
produit typiqguement suisse.
L'identification de cette viande
est assurée avec le label
Natura-Beef et SwissPrimBeef.

Laetitia Sire, FRI
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