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TRANSFORMATION

La mobilité au service des producteurs
Brigitte Gabbud-Quarroz

Issu d’une collaboration 
entre le Val d’Aoste  
et le Canton du Valais, 
un prototype  
de fromagerie mobile  
a été présenté  
au public samedi  
25 septembre lors  
de la manifestation 
Bagnes, capitale  
de la Raclette.

Cette version innovante et 
aisément transportable de 

fromagerie tient dans un 
container maritime spéciale­
ment aménagé pour répondre 
à toutes les normes de fabrica­
tion du fromage au lait cru. 
Deux versions pilotes de la­
boratoires mobiles ont été éla­
borées pour le moment en 
mettant un accent sur la multi­
fonctionnalité.

En plus de la fabrication de 
fromages, ces containers pour­
ront servir à la fabrication de 
beurre, de yogourts ou encore 
de glaces. Il est également pos­
sible de les utiliser pour la 
vente directe et la promotion 
des produits. Les deux proto­
types ont été conçus par la 
société SP Groups, spécialisée 
dans l’ingénierie industrielle 
basée à Martigny (VS), sur la 
base d’un cahier des charges 
établi par la HES-SO Valais  
et l’Institut agricole du Val 

d’Aoste (IAR). Directeur du SP 
Groups, Fabrice Dumont dé­
taille: «Notre activité est essen­
tiellement centrée sur le do­
maine de la pharma. Nous 
sommes donc habitués à ré­
pondre à des normes d’hy­
giène drastiques dans nos 
conceptions. A titre personnel, 
comme fils de fromager, ce pro­
jet de diversification me tenait 
particulièrement à cœur. Dans 
ce domaine, nous avons égale­

ment conçu l’unité de fabrica­
tion de yogourts de la famille 
Dubosson à Troistorrents». Si 
le laboratoire laitier mobile a 
été pensé et mis au point en 
Valais, la construction des dif­
férents éléments a été réalisée 
par des partenaires italiens.

Des usages multiples
Les deux laboratoires mo­

biles ont été conçus pour ré­
pondre à des besoins mul­

tiples. Ils peuvent par exemple 
être utilisés comme fromagerie 
d’alpage de remplacement ou 
mis à disposition d’écoles dans 
le cadre de formation dans la 
filière laitière. Ils ont déjà été 
utilisés pour la promotion des 
produits avec succès notam­
ment lors de la dernière édition 
du festival Slow Food «Cheese 
2021» qui s’est tenu à Bra (I) 
entre le 17 et 20 septembre 
2021. Luca Vernetti-Prot, un 

des responsables opération­
nels du projet du côté de l’IAR, 
explique: «Nous avons eu beau­
coup de succès avec notre fa­
brication de fromage en direct 
dans notre laboratoire mobile 
mais également avec toutes 
une série d’animations: dégus­
tations ou show culinaires or­
ganisés autour de nos fromages 
d’alpage. Pour que nos clients 
puissent apprécier nos pro­
duits et mettre le prix qui 
convient pour les acquérir, il 
est indispensable de communi­
quer sur tous les aspects de 
nos fromages Fontine AOP ou 
Raclette du Valais AOP. Il faut 
raconter nos produits comme 
des histoires vivantes qui 
tournent aussi bien autour de 
nos races autochtones, de nos 
alpages, de la flore qui s’y 
trouve, des hommes et des 
femmes qui assurent la fabrica­
tion ou encore de la tradition 
mais également des caracté­
ristiques propres au produit. 
Dans ce sens ces unités de fa­
brication et de commerciali­
sation transportables consti­
tuent un vecteur intéressant».

Le programme Typicalp
La conception de ces nou­

veaux modules de laboratoires 
destinés à la filière laitière va­
laisanne et valdôtaine a été 
réalisée dans le cadre du pro­
gramme Interreg Typicalp qui 
a débuté en 2019. Cet ambi­
tieux projet a pour objectif 
principal d’améliorer la com­

pétitivité et la durabilité de la 
filière laitière alpine en se ba­
sant sur la typicité des pro­
duits tout en y amenant des 
processus innovants. Six al­
pages pilotes, trois dans le  
Val d’Aoste et trois en Valais 
participent à l’étude menée 
conjointement par la HES-Va­
lais et l’IAR. Le projet doit no­
tamment permettre de trouver 
des solutions pour encore ac­
croître la qualité et la traçabi­
lité des produits. Une métho­
dologie a par exemple été mise 
au point avec le concours 
d’Agroscope afin de réaliser 
des contrôles sanitaires systé­
matiques grâce à des kits de 
diagnostics rapides des ani­
maux dès leur arrivée à l’al­
page et durant toute la saison 
afin d’éviter toute propagation 
du variant GTB du staphylococ-
cus aureus qui se répand très 
rapidement et peut contami­
ner le troupeau et au-delà le 
lait produit. Pour améliorer la 
durabilité environnementale 
de l’exploitation des alpages, 
des essais concernant le trai­
tement du petit-lait et l’évacua­
tion des produits de nettoyage 
ont été réalisés. Une cartogra­
phie des arômes des fromages 
d’alpage est en cours. Des solu­
tions qui doivent améliorer la 
logistique de vente des pro­
duits alpestres tant au niveau 
commercial qu’environnemen­
tal sont aussi étudiées dans ce 
programme qui s’achèvera fin 
2022.

Sabina Valentini (IAR) et Laurence Nicolay (HES), les deux cheffes de projet Typicalp,  
dans la fromagerie mobile.�  B. GABBUD-QUARROZ
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