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Linvité du Jura Libre

Julien Crevoisier

Données personnelles

Je suis né 3 Zurich e 11 janvier 1973,
Je suis originaire de Lajoux et suis
e petit-fils de Georges Membrez,
fondateur et mécéne du Rassemble-
ment jurgssien avec Dandel Charpd-
loz, grand ami de Roger Schaffter et
Rotand Béguelin,

Mon parcours: classes obligatoires
i Delémont, lycée & Porrentruy,
licence en économie politique 3 Neu-
chitel et un master en sciences poli-
tiques 4 Swansea (pays de Galles).

J'ai créé ma propre entreprise spéch-
lisée dans la gestion de projets et
direction od interir, '

Jura Libre. — Preuve en est yotre
poste d i direction de o Fromagerie des
Franches-Montagnes au Noirmont.

Julien Crevoisier. - Direction od

Julien Crevoisier. - Au Nowmont,
on trouvait de longue date une fro-
magerie connue, la maison Kaefin,
qui a été rachetée par la MIBA en
2016, Lexpansion de la demande
notamment 2 justfié la construc-
tion d'un nouveau centre de pro-
duction hors du village. |'al requ un
mandat pour développer la galerie
de visite Inaugurde en 2019 ex
prendre la direction od interim

8

2. Le wcentre visiteurs », avec accueil,
spectacle  immersif, découverte
de la fabricaion et éléments
didactiques. Nous y avons ajouté
récemment une dimension artis-
raire de la photographe Chioé Ter-
meno. Un monde d'expériences et
d'émotions.

Jura Libre, ~ Parlons un peu des pro-
duits.

Julien Crevoisier. ~ Nous produi-
sons six fromages, dont deux AOP
(sppeflation dorigine protégée) et
quatre spécialités. Les AOP sontha Téte
de Moine et le Gruyére. Les spéciak-
tés sont le Noirmont, le Roc-Montes,
le Franches-Montagnes et le Tagnon.

ura Libre. - Quelle est lo différence
meme:w-mn

Julien Crevoisier. — Le principe
des AOP se fonde sur deux axes:

- le qualitatif, avec un cahier des

rigoureux, donnant au

chent fa garantie de ce qu'il achéte.

Il permet aussi de combattre les
contrefagons!

- la répartition de la valeur
ajoutée au long de a filiere de
production,

Ce dernier point mérite une explica-

tion, Entre le kit qui sort du pis de la

vache et le fromage acheté au maga-
sin, on trouve une série d'étapes et
donc d'acteurs. Le but est de rému-
nérer équitablement chaque acteur
tout au Jong de la chaine.

Ce n'est pas seulement dans un but
phitanthropique, mais pour assurer fa
continuité dans les diverses profes-
sions impliquées. Nous en reparle-
rons plus bas.

";\&"‘e‘ﬁ'éﬁ%méf. - L3 Fromage-

rie des Franches-Montagnes traite
annuellement 5,5 millions de fitres de
lait. lls sont fournis par 19 produc-
teurs, tous situés dans un rayon de
5 km 3 pou prés. A noter que nous
payons les producteurs mieux que
lindustrie laitiére.

il en sort 450 tonnes de Tétes de
Moine, 50 tonnes de Gruyére et 30
tonnes de aspécialitéss, A noter que
' ces derniéres ne sont pas protégées et
nous courons le risque qu'un autre fro-
mager appelle son produit « Franches-
Montagnesy ou  «Noirmontx.

Jura Libre. - Nous afions nous

concentrer un peu sur le produit phare,
a savoir fa Téte de Moine.

Julien Crevoisier. — Une histoire
unique, qui 2 commencé il y a presque
1000 ans! Les moines de Bellelay
d'abord, de l'ordre des Prémontrés,
les inventeurs. Aprés les bouleverse-
ments politiques, le savoir-faire a été
repris par des paysans de h région.

En 1855, un certain Hostettler va 3
Paris et obtient une médaille 'or au
Concours universel C'est ta consé-
cration, le titre de noblesse, mais fa
consommation reste limitée par la
difficulte du «grattage s au couteau.
Et puis voili quintervient Nicolas
Om.mhmbmm

:

sin. Nicolas, clest la révolution de
la girolle, I'nvention géniale de sim-
plicité, de commodité et, disons-le,
d'élégance! On voit que la rencontre
de la tradition et de Finventivité peut
produire des miracles.

Et ce miracle se liv dans les chiffres.
On produisait 200 tonnes de Téte de
moine avant fa girolle, On en produit
3300 tonnes aujourd'hui. On a multi-
plié la production par 16 en 40 ans.
Une progression de 1500%, Qui dit
mieux !

Jura Libre. ~ La yraje 5
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Il y faut de la passion, de fa volonts,
de fendurance. Le recrutement des
jeunes dans une «civilisation des loi-
sirs % est une vraie gageure.

Jura Libre. - La sokition?

Julien Crevoisier. - Du moins une
tentative, Notre « Centre visiteursn,
qui permet aux clients de voir la
fabrication du fromage en direct,
valorise indiscutablement 2 pro-
fession et renforce son attractivité,
Elle lui donne une dimension spec-
taculaire, au sens premier du terme.
Nous organisons diailleurs des visites
guidées par un passionné du métier
et les retours que nous en avons sont

trés positifs.

Jura Libre. - Quelle est la chientéle et
comment s répartit-aife ?

Julien Crevoisier. - D'abord un
pic de vacanciers en juillet-aoit, avec
une prédominance d i

Alémaniques
urbains, pour le
:Wi Jura et parti-

Montagnes,
W““M.mun
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Julien Crevoisier. - Nous avons
aussi des cars, dont la provenance
se situe grosso modo dans un rayon
d'une heure et demie de route; Yver-
don, Berne, Bile, par exemple.

Par ailleurs, durant les saisons
sitions, comme celle de Chloé Ter-
meno actuellement. Et 13, nous drai-
nons essentiellement une clientéle

Jura Libre. - La Téte de Maine est un
fromage intercantonal, Celo pase-til des
problémes?

Julien Crevoisier. — Nous avons
des réunions mensuelles de ce qu'on
appelle l'interprofession, & savoir
des représentants des maiflons de
la chaine. Les discussions portent
sur des questions concrétes, mais ne
‘sont jamais perturbées par des que-

relles politiques, méme i chacun a
sos convictions on |a matidre. Nous
avons donc une collaboration inter-
cantonale réussie.

Julien Crevoisier. ~ Le coeur du
Jura rayonne par-dessus la frontiére.

Jura Libre. — Grices soient rendues &
son fromage emblématique!

recueillis par

Alain Charpilloz

! Résolution S.A, Les Places 38, Eco-

centre, 2855 Glovelier
La fromagerie: voir ¢n haut 3 drojte
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