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PREAMBULE

1. Contexte des filiéres de valorisation des fruits des vergers alsaciens

Dans le Bas-Rhin : la tradition de la collecte

Région historique de production fruitiére, 1’ Alsace ne compte plus de site industriel de pressurage de
fruits en raison de 1’arrét de cette activité dans les usines de Réa, Cidou et Jacoby. La premiére raison est la
délocalisation de cette activité en Allemagne dans la maison mére, notamment si la marque a été rachetée,
comme pour Réa qui fait partie du groupe Eckes-Granini. La deuxiéme est la compétitivité du prix des jus
concentrés obtenus & partir de fruits pressés en Europe de I’Est.

Dans le Bas-Rhin, la tradition des cultures fruitiéres a bénéficié des systemes de ramassage des
industriels. Mais I’entreprise Réa a été rachetée par un groupe allemand et aujourd’hui la totalité du
pressurage des fruits se fait en Allemagne. L’usine de Colmar a été fermée et celle de Sarre-Union, depuis
’arrét du pressurage en 1997, expédie les fruits collectés et conditionne des jus issus de pur jus, de jus
concentrés et de purées, tout comme I’usine Cidou & Mietesheim depuis 2000. La collecte & Mietesheim,
arrétée depuis 1994, a cependant repris en 1999. Jacoby poursuit la collecte des pommes, quetsches et
mirabelles biologiques en Alsace Bossue par |’intermédiaire d’un collecteur basé & Lohr mais les fruits sont
pressés 4 Auggen , en Allemagne, Illzach n’étant que 1’adresse commerciale de Jacoby France.

L’écoulement des fruits des vergers familiaux par la filiale Réa a Sarre-Union est toujours assuré une
collecte conventionnellement réalisée par la coopérative Jucoop dans le Kochesberg, I’ Alsace Bossue et en
Lorraine au moyen de camions-bennes de 12 4 24 tonnes. La collecte des récoltes familiales représente une
moyenne annuelle de 6 500 tonnes entre 1999 et 2004. Une partie de ces fruits pressés en Allemagne est
destinée a la gamme de jus de terroir Réa « Les vergers d’Alsace ».

Jucoop est également un groupement de producteurs de pommes a jus qui dispose de 300 ha de
vergers intensifs composés de variétés & haut rendement pour le jus et cueillis a la ramasseuse. La production
espérée était de 2000 tonnes par an, mais cet objectif n’est pas atteint.

Cette entreprise coopérative a fait I’objet d’aides régionales au titre du soutien au Contrat de Plan
Etat Région, du programme de développement de la filiére pomme & jus et pour I’acquisition de matériel.

Dans le cadre du Fonds de Gestion de I’Espace Rural, et avec le soutien des structures
intercommunales, la Ferme de la Jucoop fait partie des trois sites pilotes pour la réhabilitation des vergers
familiaux qui ont été implantés dans des zones traditionnelles de collecte de fruits & destination des industries
de jus de fruits.

Dans le Haut-Rhin : le pressurage comme valorisation d’appoint

L’arboriculture dans le Haut-Rhin n’est pas une activité qui s’est structurée de maniére industrielle
comme dans le Bas-Rhin. D’aprés la Chambre d’Agriculture, 1’arboriculture , tant professionnelle que
familiale, est traditionnellement moins présente dans ce département a vocation davantage céréaliere. De
plus, les agglomérations de la région frontaliére représente un bassin de consommation de fruits frais que la
production ne parvient pas a satisfaire, les producteurs de fruits étant peu nombreux.

Le pressurage des fruits intervient donc seulement comme une valorisation d’appoint pour les
producteurs de fruits 4 couteaux souhaitant écouler les fruits grélés ou de petit calibre. Les jus sont
commercialisés dans des circuits de vente directe ou de proximité. L’entreprise Junatur mise a part, dont la
maison meére se trouve dans le Bas-rhin, c’est aussi le cas pour les jus produits par les entreprises de
pressurage du Moulin Jenny a Hésingue, du Pressoir Linder & Wolschwiller et Kempf a Stosswihr.



2. Contexte de I’étude dans le programme régional en faveur de I’arboriculture

La tempéte du 26 décembre 1999 a affecté le paysage arboricole alsacien : la profession agricole a
estimé a 20% la part du verger alsacien endommagge.

Suite a la tempéte de 1999, les pouvoirs publics ont réagi par un programme de réhabilitation du
verger alsacien, organisé selon le type de production fruitiére.

L’action en faveur des fruits a noyaux est coordonnée par la CEAFL et 'ESTIFEL et vise a faire
reconnaitre la Quetsche d’Alsace comme Appellation d’Origine Contrdlée pour structurer une filiére de
valorisation. Cette démarche animée par la Confédération des Producteurs de Fruits d’Alsace (COPROFA)
associe également la Chambre d’ Agriculture, Alsace-Qualité et le Conseil régional par le biais de Verexal.
Cette station expérimentale assure la formation des moniteurs d’arboriculture et le suivi qualitatif des
variétés plantées.

Pour les fruits & pépins, le Conseil Régional est le principal partenaire de la Confédération des
Producteurs de fruits d’Alsace pour I’animation d’une démarche collective des arboriculteurs familiaux. La
Fedération des Producteurs de Fruits du Bas-Rhin a assuré la maitrise d’ouvrage d’un Plan de
Développement Durable (PDD) destiné a imaginer des formules contractuelles d’entretien et d’amélioration
des vergers entre agriculteur s et propriétaires. Dans cette perspective, un état des lieux des vergers
traditionnels Bas-Rhinois a été réalisé en 2000 par Simsy Lefévre, et la présente étude s’est largement
appuyée sur son travail.

Programme Régional 2003 pour ’arboriculture familiale du Conseil Régional

Le programme de soutien a 1’arboriculture familiale concerne la plantation de nouveaux arbres, la
formation des particuliers par le biais de moniteurs et la sensibilisation du public par le biais d’animations
scolaires et de manifestations. Elle prend en compte a hauteur de 30% les actions de formations pour les
moniteurs et les arboriculteurs, 1’acquisition de matériel pédagogique, et I’animation technique assurée dans
les vergers-écoles ou par la publication de recueils de pomologie.

Les moniteurs ont pour rdle d’apporter un savoir-faire aux arboriculteurs amateurs, afin de redonner
envie aux propriétaires de vergers d’améliorer leur patrimoine fruitier.

En 2003, la contribution régionale en faveur de I’arboriculture familiale s’est chiffrée a 43 480 euros.

Par ailleurs, le Conseil Régional soutient depuis 2003 un dispositif de trame verte. Celui-ci a pour
but de recréer des connexions entre les espaces naturels existants par des haies, des pré-verdissements de
lotissements et de zones d’activités, par la réhabilitation écologique de friches industrielles. Les arbres
fruitiers ont bien -sfr leur place dans cette trame qu’ils concourent déja a tisser par leur triple intérét
écologique, paysager et récréatif.

Le Conseil Régional est impliqué dans la poursuite de la démarche de structuration de la filiére
« Questsche d’Alsace » . Engagée en 1997, elle vise a la faire reconnaitre comme Appellation d’Origine
Contrdlée sous le nom de « Dornquestche ».

En effet, le rapport Diagnostic et perspectives pour le verger traditionnel Bas-Rhinois de Simsy
Lefévre a mis en évidence la nécessité de promouvoir la valorisation des fruits pour intéresser les particuliers
a la plantation et a I’entretien des vergers. Il expose les différents débouchés des fruits a pépins e leur
possible diversification, aussi bien pour la commercialisation que pour la consommation directe des familles.
II fait le point sur les filieres de valorisation en insistant sur le manque d’intérét pour la cueillette et sur la
nécessité d’améliorer les débouchés commerciaux par I’appui aux produits de terroir de qualité.

La commande du Conseil Régional pour un état de lieux des activités de pressurage des fruits en
Alsace s’inscrit donc dans la volonté d’encourager les circuits de proximité des fruits, que ce soit par une
valorisation familiale ou commerciale.
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3. Cinq définitions utiles

Par commodité de langage, les unités de pressurage de fruits en jus seront nommeées par des termes
génériques différents selon leur statut. Les définitions suivantes ont pour objet d’expliciter les connotations
qui sont attachées aux dénominations employées.

Atelier ou station de jus de pommes

Unité de pressurage de fruits mise a disposition par une association a un large public. Les termes
d’ « atelier », utilisé dans le Bas-rhin, et de « station », pour Haut-Rhin, impliquent une gestion collective de
’équipement, I’ouverture et la convivialité du lieu de transformation pour les participants, qu’ils soient
membres et/ou clients. Ces unités n’assurent pas forcément la pasteurisation du jus et toutes ont un appareil
productif « artisanal »,

Entreprise de pressurage

Unité de pressurage de fruits appartenant a une petite ou moyenne entreprise.

Ces entreprises de pressurage sont le plus souvent des entreprises familiales en S.A.R.L. dont les
propriétaires sont plurtactifs, aussi bien dans les secteurs agricoles qu’industriels. Certains pressoirs sont
ainsi le prolongement d’une activité agricole : le pressoir Linder dans le Haut-Rhin, qui se consacre a la
fagon de jus, reléve d’une volonté de diversifier les activités d’une exploitation céréaliere suite a la vente de
vaches laitiéres. Le pressoir privé de M.Carrier & Vollerdingen résulte d’une initiative familiale pour
valoriser ses vergers en agriculture biologique. La référence au « pressurage » insiste sur la continuité entre
I’approvisionnement local en fruits et leur valorisation directe en Alsace, par opposition aux seules activités
d’expédition et de conditionnement des usines de transformation telles que celles de Sarre-Union ou de
Mietesheim.

La main-d’ceuvre des entreprises de pressurage est familiale, et complétée par I’emploi de 2 a 9
saisonniers. Les entreprises employant des salariés extérieurs & la famille toute I’année (technicien,
commercial) sont en minorité.

Certaines de ces entreprises peuvent étre qualifiés d’industrielles dans la mesure ou ce sont des
petites ou moyennes entreprises de transformation agro-alimentaires qui dépendent de la Chambre de
commerce et d’Industrie et qui ont recours & au moins un intermédiaire pour distribuer leurs produits. Cette
dénomination ne tient pas compte ni des effectifs, ni des volumes produits.

Le pressoir Linder fait figure d’exception dans cette catégorie car il ne commercialise pas de jus.

En revanche, toutes ces entreprises, sauf Junatur pour I’instant, pratiquent aussi la vente directe sur
place ou sur des marchés.

Il existe enfin des pressoirs privés qui n’ont pas été recensés car ils n’ont pas €té identifiés comme
entreprises de pressurage : il s’agt d’une activité menée dans un cadre familial ou agricole, dont les produits
sont vendus directement sur place ou sur des marchés. Le but est de diversifier les activités, soit en valorisant
une récolte, soit en achetant des fruits.

Rétrocession

La rétrocession caractérise 1’obtention, en une seule démarche aupres d’une unité de pressurage, de
jus de fruits en quantité proportionnelle & celle des fruits apportés. La rétrocession implique seulement la
facturation de la fagon, voire du contenant, et garantit que le jus provient bien des fruits collectés.

La rétrocession n’est pas forcément immédiate : le client échangiste peut détenir un compte sur un ou
deux ans pour chercher progressivement ses bouteilles, et parlera alors de rétrocession en magasin. Lorsque
'unité de pressurage ou de transformation propose une gamme de jus issus d’autres fruits pour diversifier
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I’offre , la rétrocession peut se transformer en tarifs préférentiels sur ces produits. La rétrocession directe
désigne le fait de récupérer le jus de sa propre récolte dans le délai de fabrication du jus (entre 2h et 48h).

Arboriculture familiale

L’arboriculture familiale évolue avec le mode de vie de plus en plus urbain de la population.

Les fruits des particuliers proviennent en partie de ‘erger traditionnels, définis par une «parcelle
plantée d’au moins 10 arbres fruitiers hautes —tiges, exploités de maniére extensive et ne subissant que des
traitements et interventions légéres.»(Mutschler, cité par Glanchard, 1997).

Ils proviennent aussi de vergers plantés d’arbres demi-tiges ou de haies fruitiéres. Les quantités
apportées correspondent aussi parfois a la récolte d’un ou deux arbres ou d’une petite haie plantée dans un
jardin. Les arbres fruitiers de petit gabarit et a production rapide sont aujourd’hui plus adaptés 4 la dimension
des jardins, en particulier dans les lotissements, et au rythme de déménagements de la population active.

Enfin, certains fruits proviennent de vieux arbres ou d’arbres sauvages non entretenus. Ils sont
souvent ramassés plus tardivement, en octobre.

Les vergers familiaux ont donc des situations différentes : les vergers de ceinture sont plus ou moins
menaces selon qu’ils se trouvent en zone constructible ou proche de cette zone, & ’arriére des maisons.
D’autres vergers de ceinture sont un peu plus éloignés ou forment des alignements de plein-champ.

Clients
Ce sont les arboriculteurs & qui est facturée une prestation de fagon de jus, méme s’ils sont membres
de 1 ‘association gérant ’atelier ou ils apportent leurs fruits.



INTRODUCTION

Sous allure anodine d’une ancienne gare ou d’un hangar, les ateliers associatifs de pressurage
de pommes sont en automne des lieux d’effervescence. Ce printemps ils sont le lieu de convergence de
toutes sortes d’interrogations : sachant la taille des arbres d’oii viennent les pommes, la quantité
apportées par les clients, le nombre de lavages, la température de pasteurisation du jus, et la couleur des
gants, quel est I’dge des bénévoles ? Tout au long de la visite des ateliers de fabrication de jus de pommes
se pressent et se mélangent les notions de sauvegarde des vergers, de qualité sanitaire, de goit et de
couleur locale, d’hygiéne et de sécurité.

Lieu de transformation d’une ressource éparpillée dans les jardins et les vergers, les ateliers
associatifs se trouvent a la base d’une arborescence composée des problématiques de ’action collective
régulatrice et interventionniste dans les branches de I’environnement et de la santé publique, et de celle
des initiatives privées de valorisation commerciale des fruits.

La fabrication de jus implique une vision transversale de I’arboriculture par l’intérét porté aux
variétés, aux pratiques culturales, au rythme des plantations et a conditions de récolte et d’écoulement des
fruits. Interface entre la production familiale des enjeux de société, ils suscitent I’intérét des collectivités :
Les conditions de transformation sont-elles fiables ? Le développement d’ateliers associatifs at-il un
impact sur Uactivité des professionnels ?

A la demande de la Confédération des Producteurs de Fruits d’Alsace, mais aussi suite ala
sollicitation des collectivités pour la création de ce type d’ateliers et aux revendications des professionnels
du pressurage, le Conseil Régional d’Alsace a souhaité établir un état des lieux des activités de pressurage
en Alsace afin de dégager une ligne de conduite de I’action publique. L’inventaire des ateliers sous forme
cartographique comporte un diagnostic technique mais compare également le fonctionnement des ateliers
associatifs avec les entreprises de pressurage, et leur interactions avec I’arboriculture et la valorisation
des produits. En quoi les ateliers de jus de fruits sont-ils des outils de préservation du paysage et des
savoir-faire alsaciens ? Quelles sont les conditions a la pérennité de leur activité ?



METHODE D’ENQUETE

L’enquéte s’est déroulée en mai 2004, au cours d’un stage de trois mois.

Elle a consisté & inventorier et & visiter toutes les unités de pressurage alsaciennes. Elle porte sur 21
ateliers associatifs et sur 8 sites de 7 entreprises de pressurage. Certains pressoirs familiaux ont été identifiés
dans les vallées vosgiennes mais ne sont pas pris en compte, méme si le jus fait I’objet de vente directe. Un
atelier associatif n’aurait pas été visité, celui du Moulin de Storckensohn (Haut-Rhin). Deux projets
d’ateliers associatifs ont été intégrés a 1’enquéte, ceux de Rossfeld et du Pays de Brumath, mais pas celui a
Rosheim, encore en discussion au sein de 1’association arboricole.

L’entretien avec le responsable de I’unité comportait un questionnaire sur le fonctionnement général
de I'unité de pressurage guidé par une grille d’entretien en 7 rubriques, et la visite des installations reportées
dans la grille d’entretien correspondante. Ces grilles figurent en annexe et ont été adaptées pour les
rencontres avec les professionnels du pressurage, notamment sur les thémes de la rétrocession, de la
commercialisation et de la concurrence des ateliers associatifs.

L’ensemble des résultats a été compilé dans des tableaux de maniére a pouvoir comparer et cumuler
les données pour chaque rubrique. Ces tableaux sont la banque de données brutes qui a servi a faire des
estimations chiffrées, & construire les graphiques et les cartes et 4 dégager des tendances qualitatives. IIs
permettent un acces thématique et un accés pour chaque unité de pressurage. Un lexique des termes codifiés
employés dans ces tableaux qui figurent en annexe en facilite la lecture.

L’enquéte a été complétée par la rencontre les agents de développement de trois Communautés de
Communes et du Pays de Brumath, impliqués dans une politique de valorisation des fruits par le pressurage.
Ont été aussi contactés des élus locaux, des organismes publics (Sycoparc, Départements, Direction
Régionale de la Consommation, de la Concurrence et de la Répression des Fraudes, Alsace Qualité), le
responsable des vergers de la Jucoop, ainsi que des entreprises du secteur de la transformation des fruits et de
I’ingénierie extérieures a 1’ Alsace.



Premiére partie

ANALYSE COMPAREE

L Lien du pressurage avec 1’arboriculture familiale

1. Polyvalence des unités de pressurage

Le pressurage en Alsace est un des moyens de valoriser les productions fruitieres des vergers
familiaux car il concerne différentes sortes de fruits, méme si la plupart des produits élaborés visent a
valoriser la pomme.

Sur les 8 entreprises de pressurage, 5 d’entre elles proposent des mélanges ou des nectars a base de
jus de fruits rouges, de poires, de coings, de raisin, de cerises, de prunes. Le pressurage de fruits 4 noyaux et
de petits fruits exige d’autres équipements que pour les fruits & pépins, ce qui justifie que ces produits soient
le fait des entreprises. Une des difficulté soulevée par la profession est ’approvisionnement en petits fruits
auprés des particuliers et des petits producteurs. Or les productions existent ou peuvent €tre augmentées si le
débouché est organisé efficacement. Pour preuve, 1’enquéte aupres de 97 arboriculteurs des associations du
pays de Brumath révéle qu'un quart de ceux intéressés parla création d’un atelier de jus de pommes
aimeraient aussi pressurer d’autres fruits, fruits & pépins et raisin principalement, mais aussi cerises, miires,
groseilles et prunes. L’enjeu pour 1’arboriculture familiale et pour ces entreprises est de se mettre en relation
pour examiner [’offre et la demande.

La plupart des ateliers associatifs sont uniquement équipés pour presser du jus de pommes et, a la
rigueur, les fruits 4 pépins comme les poires et les coings voir la carte suivante). Selon les machines, les
poires s’avérent trop pateuses et les coings trop durs, ce qui parfois les obstrue ou les abime . Deux
entreprises acceptent aussi de fabriquer du jus de poire a la demande. Les rares ateliers qui pressent de petits
fruits ou les incluent sont généralement des ateliers dotés de pressoirs manuels ou de presses a cages qui se
prétent plus facilement a4 un usage polyvalent et expérimental. Peu nombreux sont les ateliers ou les
associations ou les particuliers réalisent des essais de jus avec des adjonctions (purées ou sirop de fruits,
citron, épices), ce qui montre que les familles sont attachées a la pureté du jus obtenu pour identifier la
saveur authentique. Un argument récurrent des arboriculteurs familiaux est la consommation d’une boisson
saine, «naturelle » et non alcoolisée. Ceci n’empéche pas de déguster le pur jus en mélange, comme le
soulignent quelques associations par la distribution de conseils de dégustation ou de recettes de jus de
pommes chaud.

En revanche, la polyvalence des ateliers associatifs se manifeste par un éventail de services.

Au pressurage s’ajoute la tradition de la distillation et celle redécouverte du séchage. La visite a
révélé que quatre ateliers se situent & coté d’une salle de distillation : Illkirch-Graffenstaden, Oderen,
Oermingen et Wegscheid. Les deux projets des Vergers de Brumath et de Rossfeld comportent a terme
I’installation d’un séchoir a fruits, tandis qu’a Illkirch, un des membres fait déja la démonstration du séchage
avec son propre équipement.

Au sein des ateliers de pressurage, la flexibilité du fonctionnement associatif permet aux associations
de proposer plusieurs prestations de services comme le broyage et le pressurage : le jus frais est transforme
chez les particuliers en vinaigre, en vin de pommes, ou en cidre, tandis que les pulpes ou le modt sont mis a
fermenter pour I’élaboration de schnaps. Les ateliers associatifs de jus de pommes ont un équipement adapte
pour pasteuriser le jus de raisin, ce qui conduit quelques particuliers & apporter leur jus frais et a solliciter
cette prestation aupres de 1’association.
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Prestation des unités de pressurage selon le produit
Sortes de fruits utilisées
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2. Origine des pommes pressées
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2. 1. Variétés

Le pressurage de fruits est 1’occasion de se rendre compte de la diversité des variétés produites dans
les vergers familiaux. Il est significatif que, parmi les 31 responsables interrogés, 18 hésitent a donner une
estimation du nombre de variétés de pommes pressées cans 1'unité. Cette diversité du «tout-venant » est
confirmée par 12 réponses qui évaluent ce nombre entre 10 et 100 variétés, et plus souvent entre 15 et 30
variétés.

Les arboriculteurs ont insisté sur le caractére ancien des variétés, davantage que sur leur spécificité
locale.Deux variétés locales ont été mises en évidence : la Blanche de Baldenheim, citée dans ’atelier de
Muttersholtz et 1’Eichelgold, identifiée depuis 1930 en Alsace Bossue, autour des unités de Vollerdingen et
d’Oermingen.

Variétés de pommes citées dans les unités de pressurage d’Alsace.

Cul Pas de Peu Occurrence
er,z ultu i i
Variété Ancienneté Origine Utilisation pa.rasues sensible l?rs de.
——is re animaux aux Penquéte
connus maladies
Recommandé * 4
Ral,nt.)ourg 1628 France variée en haute-tige et
d’hiver demi-tige,
alterne
& *
Pomme de Noél Tre§ Alsace variée 4
ancienne
Pomme a * * 3
Petit Bohn | 1848 Allemagne cidre au alterne
printemps
Belle de 1856 Hollande variée 2
Boskoop
1659 Danemark Pomme a alterne 2
Gravenstein couteaueta
cuire
Rei . 1670 Région de Variée, alterne 2
einette grise R
s Metz pomme a
d’Automne .
sécher
France, trés | variée alterne * * 1
Pomme de mai répandue en
Alsace
A3 * *
Erbachhofer 1925 Sauerland Po‘mrpe a jus 1
et a cidre
Blanche de Région de variée * 1
Baldenheim Baldenheim
16 * *
Eichelgold 1930 Alsace variée 1
Bossue
Edelfranken 1
Wasserkrone 1

Source : 2003, Fédération des Producteurs de Fruits du Bas-Rhin, Le verger familial d’Alsace et ses anciennes variétés
de pommes, Tomes 1, 2, 3.

Les arboriculteurs jouent un rdle de conseil auprés des particuliers quant aux variétés utilisées, méme

s’ils s’expriment plutét lors des expositions fruitiéres, des cours d’arboriculture et des commandes groupées
des associations, que dans les ateliers. En effet, lors de la plantation, le choix des variétés ne se fait pas en
fonction de Iutilisation des fruits en jus : les vergers familiaux sont avant tout destinés a la consommation en
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fruits & couteaux et a patisserie. Mais 1’argument en faveur des variétés anciennes qu’est leur rusticité,
permettant de limiter le recours aux traitements, est tout aussi valable pour le jus.

Neanmoins, tous les arboriculteurs et fabricants de jus s’accordent a dire que le jus est meilleur
lorsqu’il est issu d’un mélange de variétés, alliant variétés sucrées, parfumées et acides, comme les anciennes
pommes a cidre. Les entreprises de pressurage sont particuliérement attentives & une grande diversité des
variétés lors la fabrication d’un jus pour garantir ["homogénéité du produit.

Les conseils spécifiques que donnent les responsables des unités de pressurage sur les variétés
concernent le bon fonctionnement des machines : dans certaines unités, la Golden est refusée, ainsi que les
pommes trop mires, car leur chair, sous I’action de la presse, donne plus de compote que de jus. Au
contraire, on obtient avec des pommes acides un jus au pH optimal pour la conservation.

La matiére premiére des unités de pressurage sont des pommes issues d’une trentaine de
variétés différentes, dont la majorité sont des variétés anciennes. La présence d’anciennes variétés de
pommes a cidre, ou le mélange de plusieurs variétés de pommes de table garantit Ia qualité gustative
des jus des particuliers. Cette diversité est aussi un facteur de la qualité gustative des jus de fruits des
entreprises de pressurage alsaciennes. Méme si aucune unité de pressurage n’a encore observé que les
anciennes variétés se faisaient plus rare, le vieillissement des vergers et la préférence pour les variétés
nouvelles lors des plantations laissent entrevoir une évolution des productions fruitiéres familiales en
terme de variétés.

Il est donc d’autant plus intéressant de maintenir les anciennes variétés des vergers familiaux,
en tant que patrimoine génétique, biologique et paysager de I’Alsace, qu’elles constituent une matiére
premiére de choix pour le pressurage. Ceci en raison de leur rusticité, qui permet de limiter le recours
aux traitements, et de I’acidité de certaines d’entre elles, qui garantit la qualité chimique et gustative
du jus.

2. 2. Conduite des arbres et Paysage

Le contact des responsables des unités de pressurage avec les arboriculteurs familiaux et avec leur
production leur donne une vision partielle de I’évolution des pratiques arboricoles et donc des paysages. Les
entretiens ont dégagé des tendances quant aux arbres et vergers d’ou coule le jus de pommes pressuré en
Alsace que traduit la carte de la page suivante.
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Evolution du paysage arboricole en Alsace
D'aprés les pommes pressées - Juillet 2004
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Selon le pourcentage de pommes issues d’arbres basse-tige par unité et selon le tonnage moyen
pressé par unité, on peut déduire le tonnage moyen annuel de pommes pressées issues d’arbres basse-tige.
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Part des productions provenant d’arbres basse-tige

Type de Unités de Quantité de Estimation de | Estimation du | Estimation de
production pressurage pommes la récolte* nombre la surface en
transformées en kg d’arbres verger en ha**
récoltés
Issue Ateliers 65 000 140 kg/arbre 465 7
d’arbres associatifs
basse-tige Unités de 822 560 140 kg/arbre 5875 84
pressurage
Totale Unités de 4534 440 140 kg/arbre 32 400 465
pressurage

Estimation fondée sur les ratios utilisés par Simsy Lefévre

* valeur moyenne ne tenant compte ni de la conduite de |’arbre ni de sa situation géographique.
** sur la base de 70 arbres/ha.

La quantité de pommes issues d’arbres basse-tige dans les unités de pressurage alsaciennes
représente 18% de la quantité totale de pommes pressées. Cela correspond approximativement a une surface
de 84 ha de vergers conduits en haie fruitiére.

On peut donc affirmer que la fagon de jus de pommes en Alsace valorise principalement les fruits de
vergers traditionnels ou d’arbres de plein-vent. Dans les ateliers associatifs, c’est en moyenne bien plus de
80% de la matiére premiére qui provient de ces arbres haute- et demi-tige, car la part significative des
productions d’arbres basse-tige est en fait transformée dans les entreprise de pressurage.

Les entreprises de pressurage transforment davantage de fruits issus d’arbres basse-tiges que les
ateliers associatifs pour deux raisons :

e Premiérement cette conduite est le plus souvent révélatrice d’une culture plus intensive que dans
les vergers traditionnels et ces fruits sont donc en partie livrés par des producteurs
professionnels.

Cela vérifie ’hypothése selon laquelle les ateliers associatifs ont pour principale mission la
préservation des paysages de 1’arboriculture familiale en complétant les débouchés destinés a
’autoconsommation.

Cela rappelle le double role que jouent les entreprises de pressurage : entretenir les débouchés de
I’arboriculture familiale et valoriser les productions de la filiére fruitiére alsacienne.

e La deuxiéme raison est que la conduite en basse-tige est plus adaptée a la pression fonci€re en
plaine d’Alsace, la ou sont implantées certaines entreprises de pressurage.

En effet, dans ces zones d’urbanisation et de mobilité de la population, comme a Eschau, les
associations arboricoles sont favorables aux petits arbres, scions et pillars, pour encourager les familles a
planter. Si a court terme ce compromis pour une telle conduite se traduit par une modification des paysages
liés a ’arboriculture familiale, elle évite au moins sa disparition. En effet, la moitié des responsables d’unité
de pressurage n’ont pas observé de plantations récentes et concluent a un vieillissement des vergers, atteste
par le retour de bouteilles non utilisées par les particuliers.

Partout la conduite basse-tige peut étre intéressante pour relancer une demande en arbres haute- et
demi-tige, comme ce fut le cas dans la Haute-Vallée de la Bruche. A noter que certaines communes plantent
des arbres haute-tige de variétés rustiques en bordure de chemin ou de route et entretiennent ainsi le paysage
des alignements de plein-vent. Par exemple, & Saales, ces arbres sont attribués aux particuliers ou aux écoles
par le biais de 1’association arboricole. D’aprés les chiffres du Syndicat des arboriculteurs et récoltants
familiaux de la Haute Vallée de la Bruche, 62% des arbres fruitiers plantés entre 1985 (date de création de
Iatelier) et 2003 sont des arbres a pépins, ce qui représente 412 pommiers et 70 poiriers.



15

Les unités de pressurage une maniére d’intéresser les particuliers a3 consommer leurs fruits.
Les associations, par le biais des ateliers, peuvent donner envie aux familles de planter des arbres en
vue d’une récolte, ce qui explique la tendance actuelle aux plantations d’arbres basse-tige. Ces
plantations donnent une impulsion.bénéfique a ’arboriculture familiale dont les vergers traditionnels,
d’ou proviennent plus de 80% des pommes pressurées dans les ateliers, sont menacés de mourir de
vieillesse.

3. Pratiques des arboriculteurs familiaux
Les clients dont il est question ici sont les clients échangistes, c’est & dire les clients a la rétrocession
de jus dans les unités de pressurage, que cette rétrocession se fasse directement sous forme de jus, propre ou

issu d’un mélange, ou de maniére étalée sous forme de bons d’échanges. (Les membres des associations sont
aussi considérés comme clients en raison de la facturation de la fagon de jus).

3. 1.Quantité moyenne de pommes apportées par opération

Quantité moyenne de pommes apportées pour une opération de pressurage (en kg).

Unités de Apport moyen Apport moyen Moyenne par
pressurages minimum cité maximum cité opération

Ateliers 50 300 190
associatifs

Entreprises de 100 700 260
pressurage

Apport moyen pondéré dans une unité de pressurage 210

En moyenne, les arboriculteurs familiaux apportent 210 kg de pommes au pressurage. Cette quantité
correspond a la capacité de transport d’une voiture, avec éventuellement une petite remorque, voire d’un
petit tracteur. dans toutes les unités de pressurage, certains clients reviennent une a deux fois au cours de la
saison pour presser d’autres pommes. Ceci est lié a la facilité de transport, mais aussi aux petites quantités de
pommes ramassées au fur et a mesure selon le caractére précoce ou tardif des variétés.

Dans les ateliers associatifs, les apports de petite quantité comprises entre 50 et 150 sont plus
fréquents en raison de la souplesse de 1’organisation et de leur proximité qui justifie le déplacement pour une
faible quantité. Lorsqu’ils estiment la quantité de jus produits supérieure a leurs besoins ou & leur capacité de
stockage, certaines clients laissent le surplus de jus pasteurisé & disposition de ’association, lorsqu’elle
’accepte.

Les entreprises de pressurage réceptionnent des apports en quantités plus variées en raison de la
diversité des clients : le petit arboriculteur local y cétoie un arboriculteur habitué de ’entreprise ayant fait k
déplacement avec plusieurs centaines de kg de pommes tout comme un producteur professionnel qui apporte
2 tonnes de pommes invendables en fruits a couteaux pour les revendre en jus. Au-dela de 700kg, ce qui
correspond & environ 500 1 de jus, on peut considérer que le jus sera en partie revendu et que le client est
donc un producteur professionnel ou un plurtactif valorisant une partie de sa production en vente directe.
Les ateliers associatifs équipés de presse hydraulique ou & bandes comptent généralement un ou deux clients
de ce type.
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Tonnage Tonnage de Tonnage total destiné | Apport moyen| Estimation du nombre
absorbé par " 'activité & fagon| _ |a transformation pour | par opération | d’arboriculteurs
ateliers des entreprises la rétrocession aux familiaux en Alsace
associatifs de pressurage particuliers
635 + 1618 = 2253 210kg 10 700

En théorie, a raison de 2253 tonnes (moyenne entre 1999 et 2004) de pommes absorbées chaque
année par les unités de pressurage alsaciennes pour la rétrocession de jus aux particuliers (moyenne entre
1999 et 2004), on peut évaluer autour de 10 000 le nombre d’arboriculteurs familiaux livrant des pommes
pour faire du jus. (Le chiffre de 10 700 correspond a une hypothése haute en raison des gros apports de
professionnels réalisés dans les entreprises de pressurage).

3. 2. Nombre et évolution des clients (voir les cartes suivantes)

Nombre moyen Nombre moyen Moyenne du nombre
Unités de pressurages | minimum de clients maximum de clients | de clients entre 1999 et
cité cité 2003
Ateliers associatifs 20 500 136
Entreprises de 15 5000 1200
pressurage

Le nombre moyen de clients varie selon les activités et le volume de jus produit par les entreprises de
pressurage. Ce chiffre se base sur le fichier des clients. Or, méme si ce fichier augmente ou est stable, les
entretiens révélent que bon nombre de clients échangistes deviennent de simples fournisseurs: ils se
débarrassent d’un surplus de pommes dont ils transforment une partie dans les ateliers associatifs. Il est donc
difficile de conclure sur I’évolution du nombre de clients échangistes dans les entreprises de pressurage, si ce
n’est que, dans 1’absolu, le fichier client des entreprises les plus récentes augmente, tandis que les autres
entreprises tendent a perdre ’attachement des particuliers, aussi bien clients échangistes que simples
fournisseurs.

L’évolution du nombre de clients dans les ateliers associatifs semble tout aussi difficile a interpréter.
D’apres I’observation du cas de Salmbach, I’augmentation du nombre de clients semble se stabiliser trois
années aprés la mise en activité d’un nouvel atelier. D’aprés la carte il semblerait que la fréquentation d’une
unité de pressurage ne dépende pas seulement de facteurs géographiques comme la proximité de 'unit¢ de
pressurage, la prédominance des vergers traditionnels, la densité de population ou la répartition des unites de
pressurage voisines. Elle serait fonction également du type de prestation et de facteurs humains comme le
dynamisme de 1’association, la régularité du fonctionnement voire de facteurs subjectifs comme la situation
et I’esthétisme des locaux ou le charisme des bénévoles !
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3. 3. Portrait des clients échangistes

Lors de I’enquéte menée auprés des 31 unités de pressurage et des entretiens qui se sont souvent
tenus en groupe, seules 6 femmes ont été rencontrées dont 3 dans les entreprises de pressurage. L’emploi du
terme « arboriculteurs familiaux » recouvre bien une réalité masculine, surtout dans 1’implication associative,
méme si dans les vergers, les celliers et les cuisines, c’est bien toute la famille qui participe et profite de la
valorisation des fruits.

Les ateliers associatifs ont souvent été décrits comme le lieu d’une activité réunissant plusieurs
générations d’une méme famille. En résumé, les grands-parents viennent avec du temps, les enfants avec
leurs bras et les petits-enfants avec leur curiosité. Trés rarement, les responsables d’ateliers ont mentionné
des groupes de jeunes gens ou de jeunes familles qui se réunissent pour ramasser des pommes delaissées et
pour les apporter en commun.

La plupart des personnes interrogées ont défini une classe d’4ge dominante des clients.

Classe d'age dominante des clients a la rétrc ion de jus énoncée pour chaque unité de
pressurage.
Eschau
Rossfeld 4
Bennwihr [— ]
Oermingen [— 3
Oderen — =
§ Habsheim =
K em———
2 villé
e [—)
S Wolschwiller (e
8 ¢ ]
e Puberg m——————
[3 [«
= Ohnheim _ c
Hésingue ¢ 3
Muttersholtz & "
Labrogue — — -
Geispolsheim 3
Didenheim = ]
¥ T T T T ¥ T T T 1
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Age des clients

Le premier constat est une sur représentation de la classe des plus de 50 ans, et plus particuliérement
des personnes agées de 55 & 65 ans. Ils constituent une catégorie d’arboriculteurs connaisseurs qui
entretiennent traditionnellement les vergers et qui sont habitués des unités de pressurage. Leur sur
représentation s’explique aussi par leur disponibilité pour apporter les fruits de la famille aux horaires
d’ouverture de I’unité de pressurage.

Le deuxiéme constat est la mise en évidence par certains responsables de la catégorie des 30 —50 ans
qui représente les familles de jeunes actifs vivant avec leurs enfants. Cette catégorie est particuliérement
sensible a I’initiation au gofit et & I’environnement que constitue le pur jus pour leurs enfants.

Mais 13 encore, il est délicat d’interpréter les résultats en fonction des caractéristiques des unités de
pressurage. En effet il est surprenant que figurent parmi les ateliers a la clientéle la plus agée ceux
d’Oermingen et d’Altenach, ouverts e, 2001 et 2002, et le projet de Rossfeld. Parmi les unités de pressurage
qui ont noté 1’engouement des jeunes familles, on trouve deux entreprises de pressurage récentes, les jus
Kempf et le pressoir Linder, crées en 1998 et 1994.






Les familles d’actifs sont aussi la clientéle visée par les projets d’ateliers et il semble en effet
possible de développer leur intérét pour la fabrication de jus : certaines familles des lotissements d’Eschau
par exemple achétent des pommes aux producteurs pour presser elles-mémes du jus dans I’atelier. L’activité
de pressurage de 1’association arboricole est souvent le meilleur moyen d’attirer a elle de nouveaux membres
et de les amener 3 s’intéresser a la plantation et & I’entretien de vergers. C’est pourquoi plus d’un tiers des
associations pratique une politique d’ouverture envers les particuliers qui viennent, du moins au début,
seulement profiter de 1’association pour fabriquer du jus : elles s’acquittent d’une cotisation de membre
passif, moindre que I’adhésion normale & 1’association.

Les unités de pressurage, par la valorisation des fruits qu’elles proposent, sont de plus en plus pergus
comme un support de sensibilisation aux avantages du verger familial en terme d’économie familiale, de
golit, de loisir, d’environnement paysager et écologique.

En valorisant tous les types de récolte de pommes, notamment les pommes petites, grélées ou acides, le
pressurage crée un débouché susceptible de déclencher I’envie dans les familles de planter des arbres et d’entretenir
les vergers de plein-vent et d’anciennes variétés.
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II. LES CONTRAINTES DE FONCTIONNEMENT

Le fil conducteur de I’analyse des contraintes s’inspire du débat de la concurrence qu’exerceraient
les activités associatives envers les entreprises de pressurage, que I’annonce dans la presse de la création de
Iatelier dans le Pays de Brumath a fait partir en fermentation.

Pour éviter le dilemme du verre 4 moitié plein ou a moitié vide, un simple constat sous forme de
cartes et de graphiques présente les données chiffrées recueillies lors des entretiens. Les questionnaires
figurent en annexe et permettent de constater que les chiffres ont pu étre recoupés et vérifiés a I’aide de
différentes questions.

D’apres les revendications de ’ensemble des entreprises de pressurage du Bas-Rhin, la prolifération
d’ateliers associatifs se traduirait et se traduit déja par des difficultés d’approvisionnement local, par une
baisse d’activité et par une baisse des ventes. L’enquéte tient compte des deux projets d*ateliers associatifs
situés dans le Bas-Rhin a Rossfeld et dans le pays de Brumath. La création dun atelier est aussi en
discussion au sein de 1’association arboricole de Rosheim depuis au moins 4 ans.

Les raisons invoquées par les professionnels sont une concurrence déloyale portant sur un produit
similaire, sur la prestation de service 4 moindre de coilt et sur la vente 4 des prix cassant le marché et dans
des réseaux de distribution commerciale.

Les motivations des arboriculteurs familiaux pour la création d’un atelier associatif ne sont pas
propres au statut associatif’ de I'unité de pressurage, méme s’ils insistent sur la volonté de récupérer leur
propre jus.

L’objectif de I’analyse est ici de comparer les contraintes de fonctionnement auxquelles sont
soumises les deux types d’unités de pressurage, associations ou entreprises, en fonction des quatre points
critiques principaux que sont d’une part le produit et la prestation proposés aux particuliers, et d’autre part
I’approvisionnement et la valorisation des pommes par les unités de pressurage. Il ne s’agit pas d’opposer les
unités associatives aux entreprises, mais de dégager les problématiques communes et les caractéristiques
propres a chacune d’elles afin de préserver la complémentarité de leurs activités.

CONSTAT :

Volume annuel d'activités des unités de pressurage.
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1. Les jus proposés en rétrocession

Les unités de pressurage ont en commun de proposer du jus de pommes obtenu a partir de fruits
achetés aux particuliers ou aux producteurs alsaciens. Cela vaut aussi le cas échéant pour les jus de poire, ou
les jus issus de mélanges de pommes, de poires et de coings.

La définition du jus de fruit se distingue de celle du jus concentré ou obtenu & partir de concentré et
le considére comme le « produit fermentescible mais non fermenté, obtenu partir de fruits sains et mirs, frais
ou conservés par le froid, d’une espéce ou de plusieurs espéces en mélange, possédant la couleur, I’aréme et
le goiit caractéristiques du jus des fruits dont il provient. Les ardmes des fruits, les pulpes et les cellules
provenant du jus et séparés pendant la transformation peuvent Etre restitués. » (16 mars 2001, réglement
(CE) N°466-2001 de la commission du 8 mars 2001).

1. 1. Obtenir son propre jus

La principale revendication des arboriculteurs familiaux favorables a un nouvel atelier et ’objet de
fierté récurrent des responsables actuels est de pouvoir proposer aux familles de boire le jus de leurs
PROPRES pommes. L’avantage n’est pas I’intérét gustatif, que garantit un melange de plusieurs variétes,
mais la confiance qu’accordent les arboriculteurs & leur propre production et au procéde de fabrication a
’ceuvre dans les ateliers associatifs.

Les considérations sur la provenance d’arbres basse-tige
des pommes pressurées , plus importante dans les entreprises de
pressurage, ne doivent pas empécher pour ces entreprises de
distinguer volumes d’activité et prestation. Si une partie du jus
commercialisé ou rétrocédé en magasin provient de pommes de
vergers de producteurs professionnels, il est possible dans une
méme entreprise ou une autre d’obtenir le jus de sa propre récolte.
Une alternative consiste 4 proposer la rétrocession d’un jus issu
d’un mélange de récoltes particuliéres comme c’est le cas a
Sessenheim ou ’entreprise Sautter-Pom’Or pressure a part les
fruits des arboriculteurs familiaux de la vallée de la Sauer pour en
garantir ’origine géographique. La Cidrerie du Sundgau a
Hésingue et le Pressoir Linder & Wolschwiller ne
s’approvisionnent pas en dehors des apports volontaires des
particuliers car ils pratiquent principalement ou exclusivement la
facon de jus en rétrocession.

. ‘s Ateliers associatifs | Entreprises de| Total toutes unités
Jus rétrocédé .
et en projets pressurage confondues

Jus issu de sa propre récolte 18 5 23
Jus issu d’un mélange de récoltes

ST 5 2 7
particuliéres
Jus issu d'un mélange entre
arboriculteurs  familiaux et
producteurs 0 3 3
professionnels(apportant plus de
2 tonnes)

L’obtention d’un jus de pommes issu de sa propre récolte est possible aussi bien dans une entreprise
que dans un atelier associatif. Si les ateliers sont proportionnellement plus nombreux a fonctionner de
maniére individualisée, les entreprises qui proposent ce jus sont au moins aussi rigoureuses dans la
séparation et I’identification des petites quantités de jus.
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1. 2. Déguster un jus de pommes trouble ou clair s ans adjonctions.

Que ce soit en rétrocession directe ou en rétrocession en magasin, dans un atelier associatif ou dans
une entreprise, le jus rétrocédé, trouble ou clair ne comporte pas d’adjonctions : ni sucre, ni miel, ni citron, ni
acidifiant comme ’autoriserait la législation dans certaines proportions.

Dans les ateliers associatifs, le jus trouble est plus populaire et les tanins, qui effraient les enfants a
travers les bouteilles des rayonnages, sont appréciés ici comme un gage d’authenticité. Les entreprises qui
pratiquent la rétrocession en magasin, 4 Traenheim, Sessenheim et Stosswihr proposent généralement le
choix entre jus clair ou trouble. Le jus clair est filtré mécaniquement puis par collage enzymatique : le
procédé est identique dans les ateliers associatifs et les entreprises de pressurage. Des pectinases, enzymes
présentes dans les fruits, sont ajoutées sous forme de poudre dans les cuves de jus ou elles font précipiter les
pectines. Aprés décantation, le jus clarifié est filtré avec de la gélatine pour éliminer ces enzymes, puis
pasteurisé.

1. 3. Varier les plaisirs

Les entreprises de pressurage, pour la fagon de jus en rétrocession, n’acceptent généralement que les
pommes. C’est aussi le cas des ateliers associatifs, hormis pour ceux équipés de pressoirs manuels, pour des
raisons de facilité de manipulation et de nettoyage. (voir carte).

Toutefois, quelques arboriculteurs profitent de la souplesse du fonctionnement associatif pour

tenter la fantaisie en ajoutant sirop, cannelle ou extrait de fruit. Il est en effet possible pour sa propre
consommation d’ajouter au jus frais des épices ou ardmes naturels pourvu que leur granulométrie n’empéche
pas le jus de monter en température de maniére homogeéne lors de la pasteurisation.

Les entreprises de pressurage qui ont une activité commerciale ouvrent leur gamme  la rétrocession
en bons d’échange ou en tarifs préférentiels. Le comptoir s’élargit alors aux jus de variétés, aux mélanges de
jus de fruits, aux jus de légumes, aux nectars : les fruits & pépins et  noyaux des vergers alsaciens et lorrains
y cOtoient les petits fruits (Alsace, Grand Est), la myrtille (Vosges, Ardéche) et des fruits exotiques.
L’avantage pour les familles est d’écouler une grande quantité de pommes tout en diversifant leur
consommation de jus dans 1’année.

En définitive, pour les arboriculteurs familiaux, le premier critére de différenciation des unités
de pressurage en terme de produit est la possibilité d’obtenir le jus de sa propre récolte.

2. Les caractéristiques de la prestation
2. 1. Flexibilité
La flexibilité d’une unité de pressurage se traduit pour le client par la possibilité d’apporter les fruits

tout de suite aprés leur récolte, 3 un moment et dans une quantité qui varient en fonction des caractéristiques
de la saison des pommes (la rubrique des tableaux de référence est « Activité »).

Nombre de semaines d’ouverture Nombre de journées de pressurage
Unités  de Min. cité Max. cité Moyenne Min. cité Max. cité Moyenne
pressurage
Atelu?rs. 5 16 10 6 48 27
associatifs
Entre prises
de 6 12 9,75 27 96 56
pressurage
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En moyenne, les ateliers associatifs et les entreprises de pressurage ouvrent 10 semaines entre début
septembre et mi-novembre, selon la durée de la saison des pommes. En début et en fin de saison, le
particulier peut toujours transformer ses pommes dans 1’un ou ’autre type d’unités de pressurage.

En revanche, les entreprises de pressurage ont une activité plus intensive sur la méme période
d’ouverture : elles produisent tout au long de la journée, y compris le samedi. Trois produisent également le
dimanche en pleine saison.

Les ateliers associatifs s’organisent en majorité en demijournées (7) ou en journée compléte (6),
plutdt que sur des horaires plus réduits comme le soir (2) ou I’aprés-midi (2). L’objectif est de regrouper les
opération afin de rentabiliser le temps consacré chaque jour au nettoyage de I’atelier. Les trois quarts des
ateliers associatifs sont ouverts le samedi, parfois sur demande uniquement, mais aucun le dimanche.

L’offre des unités de pressurage quant aux horaires d’ouverture est donc a peu prés équivalente. Pour
les arboriculteurs familiaux actifs, bon nombre d’unités de pressurage fonctionnent encore en début de
soirée, le soir ou le samedi.

Le confort pour les particuliers est aussi lié aux conditions de réception des fruits, surtout en pleine

saison.

e 19 unités de pressurage, dont 6 entreprises, fonctionnent par opération, ce qui permet de
s’adapter aux demandes des particuliers et d’éviter le stockage des fruits. Les aléas viennent
alors des clients qui ont mal estimé la quantité de fruits a pressurer ou qui sont en retard.

e 10 unités procédent par étapes alternées et définissent des horaires de réception des fruit
Lorsqu’elles personnalisent la fagon de jus, le client revient le lendemain chercher ses bouteilles,
une fois le jus pasteurisé. Cette méthode permet de réduire la perte de temps liée a la réception
progressive des fruits, mais exige un local et une organisation suffisante pour transformer la
quantité de fruits livrée. En pleine saison, le risque pour un ou deux ateliers est de devoir
entreposer les pommes dans les chariots plusieurs jours.

De ce point de vue, les entreprises de pressurage ont 1’avantage d’offfir un service au particulier dans
des infrastructures adaptées 4 la transformation de plus grandes quantités qui garantissent ’absorption rapide
des pommes.

En terme d’ouverture, les unités de pressurage offrent un service équivalent au particulier. La
flexibilité des ateliers associatifs est compensée par Defficacité de 1’organisation des entreprises.
Toutefois en pleine saison, ’effervescence au moment de la réception des fruits est perue de maniére
parfois subjective : on prétera i la joyeuse cohue débordée de Patelier le nom de convivialité et de
solidarité du travail en équipe, et on assimilera les moments d’attente devant le pressoir de entreprise
a une perte de temps interminable. Or les encombrements aux abords des entreprises de pressurage
sont davantage liés 3 Porganisation de la collecte des fruits, qu’a la prestation de jus a fagon, et
concernent donc plutdt les industries de jus comme Réa i Sarre-Union.

En fin, en terme de quantité, la carte rappelle que les ateliers associatifs sont dans I’ensemble
plus disposés a accepter les quantités de pommes 2 pressurer inférieures a 150 kg ( qui correspond a la
récolte moyenne d’un arbre).

2. 2. L’encadrement de 1’atelier

Tl dépend des deux aspects de la prestation proposée qui sont la participation a la production de jus
et la reconnaissance de la qualité du procédé de fabrication.
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Participation des clients ‘au pressurage

Statut de f'unité de pressurage

<> Atelier associatif

O Enlreprise de pressurags

Participation
# En autonomie
m  Obfgataire
® Souhaitée
® Interdite

villi* Bouteilles personnafisées

[ vLimite dEPCI*

[ Limite communale

‘Eiabissamant puhlic de cacpiralion sirrommsinale

A
Région
Alsace

SIG-ACT-15891
Rdlizadan . RAgon Abaze [ SHG

Donnees Repon Alsers, 604
Feand c ity I 6o 50 (AL 1)
Nkt 10






27

Participation des clients a la production

Dans la plupart des unités de pressurage, les clients participent a la manutention lors de la livraison
des pommes et lors de I’enlévement des bouteilles, sauf dans quatre entreprises de pressurage (2 Hésingue,
Sessenheim, Stosswihr et Traenheim) . Il est aussi toujours possible d’assister a la production en restant sur
le pas de la porte, hormis & Sessenheim, ol 1'usine comporte un plus grand nombre de salles. Dans les
entreprises de pressurage, les clients ne participent pas a la production pour des raisons pratiques, mais ils en
sont méme exclus pour des raisons d’hygiéne et de sécurité.

La participation des clients a la production du jus dans les ateliers associatifs (voir la carte) releve
d’un souci de savoir, d’un attachement au savoir-faire et au savoir-vivre. La participation des clients leur
permet de suivre le procédé de fabrication sans adjonction et d’observer, le cas échéant, la transformation de
leurs propres pommes. C’est un gage de transparence de la part des responsables de I’atelier. Elle est aussi le
moyen de mettre en pratique un savoir-faire, de le transmettre tout en rappelant les méthodes manuelles des
anciens. Les clients sont ainsi impliqués dans les étapes de fabrication du jus, ce qui les responsabilise sur la
qualité de la matiére premiére et sur le respect du procédé. Mais dans tous les cas, la pasteurisation et le
soutirage des bonbonnes le cas échéant est confiée 4 des bénévoles connaisseurs. Enfin, elle fait partie de
I’engagement associatif qui pérennise les traditions collectives: la répétition de gestes manuels et la
solidarité des bénévoles donnent 4 une journée de fabrication de jus de pommes un caractére de rituel
automnal pour les clients, surtout lorsqu’ils viennent en famille. C’est aussi la juste contribution au travail
des bénévoles et elle se poursuit dans le nettoyage suite a 1’opération.

Aucune participation : les ateliers associatifs qui produisent un jus issu d’un mélange de récoltes
sont dans cette catégorie, sauf Woerth. S’y trouvent également de petits ateliers dont les locaux et les
installations ne permettent pas la participation des clients en toute sécurite.

Participation obligatoire : L effectif souhaité est d’environ de deux personnes pour aider au
pressage, ou a I’embouteillage et au capsulage, et le plus souvent aux deux. Il est courant que les bénévoles
effectuent tout le travail pour des personnes agées. La présence des clients dans I’atelier jusqu’a la
récupération de leur propre jus varie avec la quantité de pommes pressées entre 1h 4 3h environ, sauf a
Erstein, Geispolsheim et Illkirch-Graffenstaden ol les clients doivent revenir le lendemain pour la phase de
pasteurisation..

Participation autonome : Deux personnes minimum sont requises 4 Eschau et Lipsheim et le
pressoir leur est mis & disposition en I’absence du responsable.

La participation ou non 4 la fabrication du jus est donc un critére de différenciation entre les unités
de pressurage perpétuant une tradition familiale que ’on pourrait qualifiée de villageoise, au sens de
communautaire, et celles offrant une prestation de service : 8 ateliers associatifs et les 8 entreprises de
pressurages proposent la fagon de jus en prestation de service (Steinsoultz est exclu car le jus rétrocédé par
I’association n’est pas pasteurise.).

La reconnaissance de la qualité

Les particuliers pluri-actifs et professionnels qui souhaitent écouler leurs pommes en vendant du jus en vente
directe sont responsables du produit vendu et sont donc parfois soucieux d’avoir des
garanties de qualité ou de conformité.

L’étiquetage

Seuls les produits commercialisés doivent répondre a la directive 2001/112/CE
relative a 1’étiquetage (voir partie hygiéne). Les entreprises de pressurage ayant une
activité commerciale sont équipées pour 1’ étiquetage et le marquage des bouteilles, ce
qui permet & certains clients de fournir leur propre étiquette, ou d’utiliser une étiquette
standard de I’entreprise personnalisée a son nom. Ces étiquettes ne mentionnent pas
I’entreprise mais uniquement son numéro d’emballeur. Bien que le numéro de lot
puisse étre remplacé par la date limite d’utilisation optimale dés lors qu’elle est
indiquée en clair (mois/ année), I’atelier associatif de Labroque s’est équipé d’une
marqueuse (photo ci-dessus) pour indiquer sur la vis le numeéro de la bouteille, du lot,
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du client et la date de durabilité. Cet investissement est destiné aux fermes auberges et agriculteurs de la vallée.

Les conditions de fabrication

Trois unités de pressurage ont ou ont en projet une certification. : Le pressoir privé de Voellerdingen est
certifié par Ecocert pour la fabrication du jus biologique. Les ateliers de Labroque et, a terme, de Rossfeld, envisagent
une certification ISO. Leur motivation est de prendre le maximum de précautions pour se dégager de toute
responsabilité. Elle pourrait aussi, a I'image des entreprises, étre un argument de vente, ce qui ne constitue pourtant pas
la vocation d’un atelier associatif. En effet, les responsables insistent sur le fait que 1’atelier doit rester ouvert a I’accueil
des clients, de leurs enfants, et du public lors de démonstrations. Or les entreprises de pressurage ne sont pas certifiées,
celle de Voellerdingen mise a part. le coiit d’une certification ISO 9001 a été évalué a 80 000 euros par I’une d’elle et
estimée trop cheére.

En tant que société, les entreprises de pressurage sont néanmoins soumises a des normes plus strictes et 4 des
contréles plus fréquents. La mise aux normes concerne les revétements, les installations électriques, les issues de
secours et pompes a incendie. Elle se fait a travers I’acquisition de machines plus performantes donc plus récentes. Elle
concerne ¢galement la protection des mécanismes automatiques pour la sécurité du travail, ainsi que la mise 4
disposition pour les employés de locaux (toilettes, vestiaires..).

De plus les professionnels de la fabrication de jus sont mieux informés des normes et des innovations soit
parce qu’ils ont suivi une formation initiale en Allemagne, soit par des groupes interprofessionnels, soit par leur réseau
de relation au sein des entreprises ou par des revues étrangéres.

Malgré le professionnalisme auquel s’appliquent et tendent les ateliers associatifs, les entreprises de
pressurage restent la référence en matiére d’hygiéne et de sécurité en raison de leur capacité d’investissement et de
leur réactivité vis a vis de ’évolution des normes.

2. 3. Conséquences des contraintes lies 3 ’encadrement
La fabrication de jus nécessite la présence de 2 4 10 personnes selon les quantités transformées et le degré
d’automatisation de P'unité de pressurage. L’équipe de fabrication se limite 4 6 personnes maximum dans les

entreprises.

L’enjeu des entreprises de pressurage : la compétitivité des tarifs (rubrigue « aspects financiers »)

En saison de pressurage, 6 des 8 entreprises emploient entre 2 & 7 travailleurs saisonniers a plein temps et
rémunérés au SMIG.

Le coiit de la main-d’ceuvre n’a pas pu étre isol¢, mais il augmente les frais fixes répercutés dans le prix de
vente.

De plus, le jus rétrocédé, comme celui commercialisé, est soumis a la T.V.A. de 5,5%.

Pour nuancer, on suppose que le volume d’activité de certaines entreprises permet des économies d’échelles
limitant les coits de production liés 4 ’énergie et I’amortissement.
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Prix de la facon d’un litre

Prix d’un litre a fagon (sans vente de Estimation

bouteille) du coiit
Unités de moyen de la
pressurage P.rt.’v min. Prtx max. Prix moyen {Jasteurtstat

cité cité ion

d’un litre

Ateliers 1913 0,60 0,40 0,22
associatifs
Entreprises
de 0,36 0,60 0,52 0,32
pressurage

En moyenne, on peut estimer que la fagon d’un litre est 0,12 euros plus chére dans les entreprises de
pressurage. D'aprés les professionnels rencontrés, la marge est comprise entre 25% et 30%, ce qui représente 0,13 a
0,16 euros. Ils estiment aussi qu’une marge de 0,15 euros est nécessaire pour avoir la capacité d’investir afin de
maintenir 1’activité.

En considérant une marge de 0,15 euros, le coit moyen de la fagon d’un litre est de 0,38 euros pour les
entreprises de pressurage, incluant les charges et les taxes auxquelles sont soumises les entreprises.

Ces chiffres ne suffisent pas 4 déterminer si les associations, en moyenne, ont un coit de fabrication plus élevé
ou si elles dégagent aussi une marge permettant d’investir, et, ce cas échant, a évaluer son importance.

A noter que les frais fixes des associations ne comportent généralement pas de loyer, ou un loyer symbolique
payé a la commune, et que la mise & disposition de locaux comporte parfois la prise en charge par la commune des
travaux de réfection extérieurs des locaux ou des factures d’eau. Ils ne comportent pas non plus de frais liés 4 la main
d’euvre, si ce n’est des indemnités pour les bénévoles sous forme de tarifs préférentiels pour la fagon de leur jus
personnel. En revanche, comme dans les entreprises, ils incluent des frais d’assurance pour le biens et les personnes
ceuvrant dans Datelier, de 1’ordre de 300 euros par an.(tableau encadrement et personnel).

Pour les ateliers associatifs : |’enjeu du bénévolat (rubrique « encadrement et personnel »)

Nombre de journées de pressurage par travailleur, salarié ou bénévole, et par saison.

Unités de pressurage Min. cité | Maxcité | Moyenne
Ateliers associatifs 1 20 7,5
Entreprises de pressurage | 16 50 35

Pour les bénévoles, le nombre moyen de journées passées a fabriquer du jus équivaut grosso modo a
un jour par semaine pendant la saison. Mais le temps consacré varie beaucoup en temps d’un atelier a un
autre selon 1’importance de ’équipe de bénévoles, et donc de remplagants.

Le graphique (page suivante) montre que le nombre de bénévoles ceuvrant dans |’atelier au cours
d’une saison n’est pas fonction de I’importance du volume d’activité. La moyenne théorique d’une équipe
de 20 personnes durant la saison cache un écart de 2 4 100 bénévoles : on constate donc un manque de
répartition du travail de pressurage au sein des membres des associations. En effet certaines associations ne
disposent pas d’un remplagant par poste occupé par un bénévole, et certains sont donc actifs durant toutes
journées de pressurage de la saison !
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Classement des ateliers associatifs selon le nombre de bénévoles.

120 - - - 600
100 T 500
400

80 1

60 § 1 300

Nombre de bénévole:

40 1

Production moyenne en hl/a

20 { 100

Le desintérét pour le bénévolat, par conséquent, s’accentue avec la surcharge de travail qu’il
provoque et menace son renouvellement. Un tiers des responsables associatifs citent le manque de
disponibilit¢ de 1’encadrement comme facteur limitant. En effet , la tendance est que la majorité des
bénévoles sont des retraités ou des actifs de plus de 50 ans. Trouver des bénévoles qui prennent le relais des
responsables est 1’enjeu majeur pour la pérennité des ateliers de Baldersheim, Bitschwiller les Thann,
Habsheim et Puberg. Ces 4 ateliers ont en commun de proposer un jus clair issu d’un mélange de récoltes, et
de fonctionner en prestation de service.

3. L’approvisionnement, de la cueillette a la collecte

Les cartes représentant les aires de provenance des fruits pressurés a partir des communes limites
citees par les responsables montrent que les arboriculteurs ont recours aux unités de pressurage sur
I'ensemble du territoire alsacien. Les aires d’influence des entreprises et des ateliers associatifs se
completent, voire se superposent, tout comme les celles des ateliers associatifs entre eux, notamment au sud
de la Communauté Urbaine de Strasbourg.

Un des arguments de I’ensemble des professionnels des entreprises de pressurage a I’encontre des
ateliers associatifs la diminution de la possibilité de s’approvisionner en pommes auprés des arboriculteurs
familiaux alsaciens, et d’étre obligé d’opter pour un approvisionnement extérieur.

Or au cours des entretiens, 4 responsables d’entreprises sur 7 ont affirmé ne pas avoir constaté sur
les cing derniéres années de déficit quant a la quantité de I'approvisionnement en pommes. Dans deux cas,
le déficit serait accentué lors des mauvaises années ou seuls les ateliers associatifs capteraient les petites
récoltes, ce qui n’apparait pas sur le graphique comparant les productions moyennes annuelles voir dans le
CONSTAT). 6 sur 7 n’ont pas observé de baisse de la qualité des pommes, et le septiéme attribue d la
conjoncture des saisons. Pourtant entre 1998 et 2004, le nombre d’ateliers associatifs a augmenté de quatre
unites.
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1997 1998 2000 2002 2003 2005
Nouvel Rossfeld
atelier Salmbach | Altenach | Oermingen| Wegscheid
. Brumath
associatif
Production
%
moyenne 21 880 22 30 21 040 21 090 20 130 21 300
par atelier
(enl.)

* : calculée a partir de la production moyenne de chaque atelier entre 1999 et 2004.

La carte sur le devenir des pommes «si le pressoir n’existait pas... » montre que la création des
ateliers associatifs est en général justifiée par le fait que les pommes étaient laissées a terre. Cette carte est la
représentation des réponses 4 une question a choix multiples un peu provocatrice. La tentation est grande
d'attribuer la récurrence de la réponse "laissées au sol" a la fierté des responsables quant au réle des unites de
pressurage dans la valorisation des fruits. Néanmoins, avec réalisme, la plupart d'entre eux ajoutent que
beaucoup de pommes sont toujours laissées sous l'arbre. Cette carte montre surtout que la collecte n’est citée
en réponse unique que par une entreprise. Ceci révéle que d’aprés les responsables d’ateliers, ce seul
débouché des pommes ne suffit pas & motiver les particuliers  la cueillette des fruits mais peut-étre soutenu
comme valorisation complémentaire de la consommation des familles, méme suite  la création d’un atelier.

Le développement du pressurage des pommes par des ateliers associatifs ne remet pas en cause la
collecte des fruits : il survient méme plutdt en I’absence d’organisation de la collecte, en cas de disparition
d’un point de collecte (Cas de Villé, annexe), ou suite 4 la tombée en désuctude de la tradition de la collecte
(tableau arboriculture familiale) par manque de rentabilité. A ce titre, les unités de pressurage d’Oermingen
et de Voellerdingen, 2 moins de 10 km de la collecte de Sarre-Union, sont parmi les plus recentes.

Perception globale de la collecte des fruits au cours de I’enquéte

incitatif FACTEUR dissuasif

*

Cueillette
*

Prix d’achat des pommes

* Proximité

* Rétrocession en jus

* Organisation du transport
* Tradition

* Réputation de I’entreprise

Le premier obstacle a la valorisation des fruits pour un autre débouché que la consommation
familiale est la cueillette, d’oit [lintérét d’encourager les modes de transformation destinés a
I"autoconsommation pour intéresser les familles a la récolte. De plus, des initiatives de contractualisation d
I'image des Opérations Programmées d’Amélioration des Vergers menées dans le Meuse sont organisées sur
des sites pilotes (Les Vergers solidaires dans la Communauté de communes de la vallée de la Sauer,
Communauté de communes du Val de Val de Villé, voir Annexe IV) L’exigence de qualité et de tragabilité
des pommes, au regard du prix d’achat d’environ 0,10 euros/kg est un facteur dissuasif. Ceci explique le
fonctionnement en Alsace Bossue de la collecte de pommes de 1'agriculture biologique, achetées a environ
0,40 euros/kg et certifiées au frais de I'entreprise de pressurage Jacoby installée a Auggen (Allemagne).

L’organisation du ramassage et du transport par des privés, des coopératives comme Jucoop ou des
associations comme 1’Association des producteurs de fruits de Lembach et environs permet de diminuer la
distance de livraison et le coiit du transport pour les arboriculteurs.
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Rappelons que l’implication dans la collecte de certaines entreprises de pressurage ou de
transformation de fruits se justifie par leur intérét pour des fruits peu traités, issus de plusieurs variétés, et qui
leur permet de se positionner dans la gamme des produits de terroir, surtout lorsqu’elles pratiquent en
paralléle la rétrocession de jus. L’exemple d’un tel ancrage et d’un partenariat avec les arboriculteurs
familiaux est le jus de la Vallée de la Sauer pressuré a Sessenheim.

Enfin, la structuration de la collecte permettrait de valoriser d’autres sortes de fruits cultivées par des
arboriculteurs familiaux et utilisées par les entreprises de pressurage (groseilles, griottes, cassis
principalement).

Y

Le comportement des particuliers concernant la livraison de fruits a une entreprise de
pressurage par k biais ou non d’un mécanisme de collecte n’est pas modifié par la création d’un
atelier associatif car elle dépend principalement de la rentabilité ou non de I’opération, celle i étant
liée 2 ’appréciation subjective de son temps et de son argent. La preuve est que certains clients des
entreprises de pressurage, dont les ateliers associatifs ont capté le prestation de fagon de jus (pour des
raisons de produit, de service, de prix ou de proximité), continuent a livrer leur surplus de pommes en
tant que fournisseurs. Les ateliers associatifs constituent une motivation pour la récolte des

productions familiales dont les entreprises de pressurage pourraient tirer parti par la structuration de
la collecte.

4. La concurrence commerciale aux entreprises de pressurage alsaciennes

Le facteur limitant 1’activité mis en exergue par les entreprises de pressurage est le manque de
débouchés qui provoque la faible progression voir la baisse des ventes. Quatre des huit usines visitées sont
pour D’instant surdimensionnées au regard du volume d’activité : d’aprés certains responsables des
entreprises, elles fonctionnent parfois seulement & 50% de leur capacité.

Dans un contexte socio-économique ot la consommation de jus de fruits et surtout de pur jus baisse,
les associations ont été accusées par ’ensemble des professionnels d’élargir 1’environnement concurrentiel
en distribuant dans les commerces régionaux.

Le devenir des jus embouteillés dans les ateliers associatifs a donc été un point abordé dans les
questionnaires. Il est certain que les familles qui font pressurer leurs pommes n’en achéteront pas dans le
commerce. Pour autant il n’est pas évident qu’elles représentent un manque  gagner pour les entreprises car
elles n’en consommaient pas forcément autant avant de pressurer leurs fruits. De plus, la consommation de
leur jus de pommes les orientera peut-étre vers la gamme diversifiée d’une entreprise de pressurage locale.
Quoiqu’il en soit, les professionnels admettent volontiers la liberté des particuliers de consommer le produit
de leur récolte.

4. 1. La commercialisation du jus produit par les associations en leur nom.

L’argument soulevé par I’ensemble des professionnels est avéré, mais dans des proportions qu’il est
juste de préciser : 1575 litres auraient été commercialisés et 340 litres vendus aux communes.

La plupart des associations produisent ou gardent du jus pour leurs besoins. Selon la taille de
I'association, son implication dans les manifestations locales et les actions de bienfaisance, et la fréquence
des dégustations et des animations scolaires, ces besoins varient entre 25 et 1000 litres environs. Au dela de
10001 de jus, on constate que la plupart des associations en vendent une partie (6 associations sur § le font).
Habsheim est un cas particulier ot le surplus de jus est donné & l'équipe de bénévoles. Pour les associations
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pour lesquelles le volume vendu était inconnu mais la vente supposée, sa valeur a été approximativement
définie en déduisant du volume totale 400 & 1500 litres selon ses activités. Le fait de vendre du jus de
pommes a consommer sur place, au verre, frais ou pasteurisé, lors de manifestations associatives n'a pas été
considéré comme une activité de vente, car il ne s'agit pas du produit emballé.

Débouchés de vente du jus des associations
(total de 8 3001.).

0 Vente informelle interne &
l'association

0 Vente informeile aux
gens de passage

@ Commandes de mairies

@ Vente de proximité

Le premier constat est que la majorité des associations, 13 sur 19 soit 68%, ne tirent aucun bénéfice
de leur jus. Le deuxiéme constat est que la plus grande partie du jus est vendue de maniére informelle : soit
exclusivement & des membres de l'association, pour compenser les petites récoltes ou les rendements
décevants de certains particuliers, soit également a des gens de passage qui sont des locaux ou des visiteurs
attirés par la présence de l'atelier. Enfin parmi ces associations qui pratiquent la vente informelle, certaines
en plus vendent du jus au détail aux communes ou de maniére formelle. Les deux associations concernées
par la vente formelle ont ouvertement parlé de vente directe : soit elles tiennent une permanence de vente
annoncée dans la presse ou le bulletin d'information locale, soit elles vendent du jus au détail en bouteille
lors des fetes locales. L'une d'entre elle aurait placé ses bouteilles dans le supermarché de proximité, ce qui
n'a pas pu étre vérifié.

4. 2. La commercialisation du jus par les clients

Les responsables de 14 ateliers associatifs ont affirmé que les clients ne revendaient pas le jus. Dans
cing cas, les clients signent une décharge o ils s’engagent a réserver le jus  leur consommation personnelle.
La commercialisation par les clients a été explicitée pour quatre ateliers associatifs et s’éléve a environ
20 000 litres.

Le premier graphique du CONSTAT, par sa faible lisibilité, met en évidence la faible part du volume
de jus commercialisé par les clients des ateliers associatifs au regard de celui commercialisé par les clients
des ateliers de pressurage. Ceci s’explique par le caractére associatif des ateliers : les bénévoles sont réticents
a travailler pour des membres qui vont tirer profit de la transformation des pommes. Un compromis consste
a mettre & ’atelier a disposition des membres qui veulent transformer leurs pommes pour la vente directe.

Or le type de clients qui revendent le jus (carte suivante) est le méme dans les ateliers associatifs que
dans les entreprises de pressurage : i s’agit d’agriculteurs, producteurs de fruits ou pluriactifs ayant une
ferme ou une ferme-auberge qui diversifient leur source de revenus par la vente directe de bouteilles de jus
de pommes de 11, de vinaigre de pommes, ou par la vente de jus en table d’hétes. La quantité de jus varie
entre 500 et 3000 litres. Le réseau de distribution est limité a la vente directe, sur place ou sur les marchés de
producteurs.
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Commercialisation du jus de pommes pressées en Alsace
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De maniére générale, les entreprises de pressurage considérent que la vente dans ces réseaux de
proximité n’empiéte pas sur leur part de marché, constituée le plus souvent des réseaux de distribution
commerciale. De plus, lorsque les clients qui revendent le jus I’ont fait pressurer dans une entreprise, ils
considérent qu’ils ont créé leur propre concurrence et que celle-ci est loyale.

Les ateliers associatifs ont été accusés de concurrence déloyale concernant la
commercialisation. Cependant les dérives observées dans deux associations représentent un litrage et
la baisse d’activité observée dans certaines entreprises de pressurage ne peut leur étre imputée.
Toutefois, il est utile de rappeler aux associations et aux communes que la vente d’un produit emballé
n’est pas la vocation d’une association arboricole

Au fil des entretiens et de manié re explicite, il s’avére que la concurrence a laquelle sont
confrontées les entreprises de pressurage alsacienne est celle des jus de fruits issus de concentrés ou
des boissons sucrées aromatisées aux fruits. Or associations et les entreprises ont pour mémnes objectifs
de maintenir le goiit pour les jus de qualité et de terroir, et de promouvoir une filiere de
transformation locale source de dynamisme rural et d’éducation i I’environnement. D’un point de vue
commercial, ’action des associations pourraient davantage se révéler un atout complémentaire.

Conclusion :

La concurrence des ateliers associatifs s’exercent dans le champs de la prestation
de service lorsque pour un produit équivalent (jus de sa propre récolte ou issu d’un
mélange, jus trouble ou clair), un atelier associatif propose un tarif plus avantageux et/ou
lorsque sa situation géographique le rend plus favorable. L’inventaire des ateliers
associatifs est donc présenté sous forme d’une typologie reprenant ces criteres.

Néanmoins le professionnalisme, la diversité des jus rétrocédés et le fait de ne pas
avoir & participer du tout a la production peuvent jouer en faveur de Dentreprise de
pressurage.
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II. L’IMPLICATION DES COLLECTIVITES PUBLIQUES

Les aides publiques auxquelles peuvent prétendre les ateliers ou les entreprises de pressurage ne
dépendent pas des programmes et politiques de soutien a 1’arboriculture. Néanmoins, parallélement au
programme régional de soutien a ’arboriculture familiale, les Directions de I’Environnement des Conseils
Généraux des deux Départements ont également une politique sectorielle d’aide 4 la plantation de vergers et
a la formation des arboriculteurs.

Les unités de pressurage sont concernées par des aides 4 ’investissement de la part des collectivités
territoriales que sont le Département, la Région et 1'Union Européenne.Les différentes aides dont peuvent
bénéficier les unités de pressurage varient selon leur statut, selon le type d’investissement, selon leur
maitrise d’ouvrage, et selon leur implantation ou non en zone éligible. Une seule aide est prévue de maniére
sectorielle pour le pressurage de fruits, indépendamment de ces facteurs. Un tableau récapitulatif présentera

donc les différentes aides qui peuvent étre sollicitées selon 1'unité de pressurage, suite & leur exposé a
I’échelle de 1’Alsace puis de chaque département.

1. les aides a ’échelle de L’Alsace

1. 1.Les aides territoriales de 1a Région et de I’Europe (voir la carte suivante)
A) De la Région par la politique en faveur du Massif Vosgien

Direction de ’Animation et de I’Aménagement du Territoire

Objectif « soutenir 1’agriculture de montagne »
Opération financée : Création ou amélioration de locaux de transformation et de vente.

Les ateliers associatifs de fabrication de jus de fruits sont concemnés par cette aide en tant que
regroupement d’arboriculteurs «engagés dans une démarche reconnue d’amélioration de la qualité ». Les
pressoirs d’entreprises ne peuvent y prétendre en raison de leur statut d’entreprise agro-alimentaire, & moins
qu’ils soient le prolongement ou une diversification des activités d’un agriculteur.

Le montant de 1’aide est calculé a raison de 50% du coiit des opérations avec un budget plafonné
75000€ H.T. (Pour les associations, celles-ci n’étant pas assujetties a la T.V.A., les calculs s’effectuent sur la
base du coiit T.T.C. d I’investissement).

Les dépenses é€ligibles sont, pour le local de transformation :

- les matériels de production

- les équipements frigorifiques

- les revétements, parois isolantes, carrelage des murs, des sols et des plafonds, nécessaires
pour disposer de surfaces lisses et lavables exigées pour respecter les normes sanitaires.

Méme si ces locaux ne sont pas des locaux de vente, les ateliers associatifs sont des lieux de
valorisation des produits du terroir et & ce titre, en plus de la signalétique et de ’intégration paysagére des
batiments et aires de stationnement sont pris en compte comme dépenses éligibles

- les revétements de fagades (crépis, peintures, bardages)

- les revétements de sol (terrasses, aménagement des aires de stationnement)

Le gros-ceuvre peut €tre pris en compte dans la limite du montant subventionnable fixé a 75 000
euros HT.

La particularité de cette aide a 1’agriculture de montagne est qu’elle n’est pas strictement sectorielle

et qu’elle permet alors d’intégrer la mise aux normes et la mise en valeur des ateliers. (exemple d’Oermingen
avec haie et pressoir)
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B) De ’Europe : la superposition avec la zone éligible 4 I’objectif 2 du FEDER jusqu’a 2006

L’Objectif 2 traite de la reconversion économique et sociale des régions en difficulté structurelle. 11
concerne jusqu’en 2006 les anciennes régions industrielles de I’Alsace Bossue et certaines vallées
vosgiennes en reconversion aprés l’arrét de I’activité textile. D’autres zones du Massif Vosgien et du
Sundgau sont en phase de Soutien Transitoire jusqu’en 2005. (Carte sur les aides régionales et européennes).
Les unités de pressurage de fruits y sont visées par I’axe D de I’Objectif 2 qui est d’ «assurer le
développement rural ».

Deux instruments financiers du programme Objectif 2 concernent les unités de pressurage de fruits.

- Le Fonds Européen de Développement Régional (FEDER), créé en 1975, dont les interventions
concernent notamment les investissements productifs, les infrastructures concourant au développement local
des zones rurales, les investissements liés a la production de I’environnement, et les projets de coopération
transfrontaliere.

- Le Fonds Européen d’Orientation et de Garantie Agricole (FEOGA) qui participe aux opérations de
modernisation de 1’agriculture et de développement rural.

La carte présente les unités de pressurage ayant bénéficié des aides européennes pour leur
financement.

Les pressoirs des PME agro-alimentaires sont concernés par la mesure d’ « amélioration de la
transformation et de la commercialisation des produits agricoles » qui permet de modemiser I’outil de
production.

Les ateliers gérés par une association sont concemeés par la « commercialisation de produits agricoles
de qualité ». Cette mesure vise & encourager les démarches collectives des agriculteurs pour écouler une
production de qualité dans les circuits locaux en faisant face aux exigences du marché. Elle concerne aussi
bien les coopératives, les associations, que les établissements publics et collectivités (Communautés de
communes, Parc Naturel Régional).

La totalité de la zone concernée par la politique du Massif Vosgien est comprise dans celle éligible 4
I’Objectif 2 des fonds structurels européens . Cette subvention régionale peut donc étre complétée par un
concours européen au titre de la diversification des activités agricoles par des structures agricoles ou
associatives. Les ateliers ayant bénéficié des aides au titre du Contrat de Plan Etat Région Massif Vosgien,
comme celui de Labroque, ont donc aussi obtenu des subventions europeennes.

Exemples des ateliers associatifs ayant recu des aides de la Région et de ’Europe :

Renouvellement de matériel de production @ Labrogue

Europe

Région au titre de la politique

Massif Vosgien
2001 : presse a bande, laveuse de|30% soit 25 028 euros 37% soit 27 700 euros
bouteilles
2003 : ensemble de pasteurisation, | 20% 50 % (FEOGA
module de nettoyage, visseuse semi-
automatique, étiqueteuse,
centrifugeuse, compresseur
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Création de I’atelier d’Oermingen

La création de latelier d’Oermingen a fait I’objet d’une couverture a 80% des frais par des
financements publics : cette initiative de la commune, dont la communauté de communes est membre du
SYCOPARGC, contribuait a la mise en oeuvre du plan d’action vergers et a une dynamique territoriale de
valorisation des produits authentiques locaux. La commune a donc bénéfici¢ de financements indirects de la
part de la Région par le biais du Festival des Vergers organisé par le Sycoparc., s’élevant a 20% du montant
HT de I’opération soit 8 070 euros. L’apport du FEDER représente 15% du montant HT soit 47 500 euros.

1. 2. Aide sectorielle

Direction du Développement économique

D’aprés le Contrat de plan Etat-Région 2002-2006, le soutien a la filiere agro-alimentaire en Alsace,
est la compétence de la Région. Seule la filiére vitivinicole reléve des aides de I’Etat gérées par la Direction
Régionale de I’ Agriculture et de la Forét (DRAF).

Prime d’orientation agricole aux industries agro-alimentaires (POA IAA)

Objectif : soutenir et dynamiser les PME et PMI de ’agro-alimentaire par la modernisation des outils
de production.

Pour bénéficier de cette aide, I’entreprise doit réaliser la majorité de son chiffre d’affaires par le biais
d’intermédiaires de distribution.

Les opérations concemées sont les investissements productifs en matériel neuf en vue de la
modemisation de 1’appareil productif et supposant un gain technologique. Ceci exclut les travaux
immobiliers comme la réfection de carrelages ou de murs. Ces dépenses doivent étre financées de maniére
classique en tant qu’investissement.

Le taux d’aide varie autour de 10% du montant HT et est plafonné a 114000 euros HT sur 3 ans.

La subvention concerne des opérations non aidées par ailleurs mais peut &tre complétée par un
concours des fonds structurels européens.

Les entreprises n’ont pas toujours la capacité d’investir dans du matériel neuf ou préferent financer
leur acquisition par des crédits-bail pour ne pas augmenter la base de la taxe professionnelle, ce qui les
conduit & ne pas solliciter cette aide.

Cette aide ne concerne ni les dépenses liées 4 la structuration de 1’approvisionnement, comme les
collectes, ni celles liées & des actions de promotion et de commercialisation. Ceci est le rdle d’Alsace
Qualité.

2. Les aides a I’échelle des départements
L’aide au titre du développement local est un point commun aux deux départements. Elle concerne

donc aussi quasiment tout le territoire alsacien, c’est A dire toutes les communes organisées en
intercommunalité.

2. 1. Cas du Bas-rhin

Service économie

La politique est celle de la préservation du paysage de vergers par le soutien a 1’arboriculture
familiale. Cette politique comporte également une subvention de fonctionnement a la Fédération des

Producteurs de Fruits du Bas-Rhin et ’aide au recensement des arbres et variétés.

Depuis 1984, une délibération du conseil Général entérine la possibilité d’une subvention pour
I’acquisition de matériel destiné  la fabrication de jus de fruit : 10% du montant sans plafond
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Critéres :
- achat ou remplacement de matériel, mise aux normes (pas les locaux)
- sans but lucratif (Association, association par le biais d’'une CdC ou CdC)

Service Développement local

Financement additionnel : enveloppe globalisée avec CdC

Critére :

- dépend de I’attribution de la subvention de 10% ou non du service économie

- La CdC doit disposer d’une Charte intercommunale, méme si I’atelier de jus n’y figure pas
et doit faire la demande de cette subvention, méme si elle est intégralement attribuée a une commune
membre.

- Il doit rester ’argent suffisant sur I’enveloppe globalisée

Montant : jusqu’a 40% (le Conseil Général du Bas-Rhin finance au maximum 50% de la dépense.

Financement alternatif : enveloppe développement local

Objectif :
- combler les domaines non pris en compte dans les critéres précédents, comme des
extensions de locaux.
Encourager les actions intercommunales

Critere :
- I’opération doit recueillir ’avis technique favorable du service économie
- La CdC doit participer au financement de I’opération

Montant : 50% de la dépense de la CdC selon le principe de parité

2. 2. Cas du Haut—Rhin

Service des actions sportives et associatives

La création d’ateliers de pressurage bénéficie d’un financement du Conseil Général dans le sens ot
celuici répond au besoin en locaux destinés a des activités non lucratives. En effet, le financement de la
construction de locaux par des associations est instruite par le service des actions sportives du Conseil
Geénéral, et celui des batiments communaux ou intercommunaux par le Service de 1’action territoriale.

En matiére d’arboriculture, cela concerne les abris de vergers, les locaux de réunions ou les locaux
destines & abriter un équipement productif de transformation de fruits comme un atelier de pressurage ou une
distillerie : les dépenses éligibles sont celles de I’acquisition du terrain, et des travaux d’investissement de
construction, allant du terrassement aux finitions des murs (carrelages, peintures) en passant par I’installation
de I’électricité et d’un bloc sanitaire.

Le montant de 1’aide est équivalent & celui de la commune dans une limite de 20% du codit des opérations
éligibles. Il est calculé en fonction de la surface hors-ceuvre nette, avec un plafond de 610 euros par m2.

Service de action territoriale

En plus de financer les batiments communaux, ce service peut participer & I’acquisition
d’équipement productif par le biais de I’enveloppe globalisée de développement local, & condition que la
Communauté de communes soit impliquée financiérement dans le projet.
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Aides i I’investissement des collectivités territoriales

A & f Y e e ——————

pour la création et la transformation d’unités de pressurage de fruits en Alsace.
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Les Conseils Généraux n’ont pas de politique visant & organiser ou réguler le développement de
Pactivité de fabrication de jus, mais répondent aux sollicitations des élus locaux. Aucune étude préalable
n’est nécessaire a attribution des subventions. Elles peuvent donc étre attribués a des ateliers de
Jabrication de jus de divers statuts, associatifs ou privés selon politique locale.

De plus, le schéma récapitulatif des aides met en évidence le réle charniére des Communautés
de communes dans la recherche de financements pour les ateliers. C’est donc I’action des communes et
des Communautés de communes qui est déterminante dans la stratégie de préservation de
Parboriculture familiale et ’accompagnement des ateliers associatifs comme le soulignent les exemples
présentés en annexe IV. Ceux-ci font état de Pimplication des communes et de leurs regroupements
dans le maintien de arboriculture selon le contexte agraire de chaque entité paysagére alsacienne.

Pour les élus locaux, la fabrication de jus y est percue comme le support économique et
pédagogique d’une politique en faveur des vergers familiaux, complémentaire de la sauvegarde des
milieux naturels ouverts et des actions de diversification des débouchés des fruits comme le soutien 2
I’organisation de collecte. Les projets d’atelier Brumath de pressurage de Rossfe ld et du pays de ont
en commun la mise a disposition par la collectivité d’un atelier qui se veut un outil pédagogique en
échange de son animation par les associations. L’organisation des locaux, et le fonctionnement de
Patelier défini dans une convention doivent donc tenir compte de ces problématiques d’accueil, de
sensibilisation et d’animation envers un large public.
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TYPOLOGIE
des unités de pressurage en fonction de la prestation.

Ateliers associatifs 3 production familiale :

Altenach, Didenheim, Erstein, Eschau, Lipsheim, Muttersholtz, Oderen, Ohnheim, Steinsoultz, Villé, Wegscheid

Production annuelle : entre 1000 et 10 000 litres

( sauf Muttersholtz et Oderen qui produisent autour de 30 000litres)
Débit habituel : moins de 200l/h

Participation i la production (sauf & Oderen et Steinsoultz)
Triturage : pressoir manuel, cage & eau ou petite presse a paquets
Pasteurisation : par électrode, résistance, ou échangeur a plaques

Ateliers associatifs participatifs :

Brumath, Geispolsheim, Illkirch-Graffenstaden, Labroque, Rossfeld, Salmbach, Woerth

Production annuelle : entre 8 000 et 30 000 litres
Débit habituel : de 200 a 800 /h

Participation a la production

Triturage : presse 4 paquets ou a bande
Pasteurisation : échangeur a plaques

Unité de pressurage en prestation de service proposant le propre jus de sa récolte

Entreprises : Dossenheim sur Zinsel, Bennwihr (Junatur), Stosswihr (Kempf), Voellerdingen (Carrier),
Wolschwiller (Linder)
Ateliers associatifs : Oermingen

Productien : 16 000 pour I’atelier associatif
Débit habituel : supérieur a 200l/h
Triturage : presse a paquets ou & bande
Pasteurisation : échangeur a plaques

Unité de pressurage en prestation de service proposant un jus issu d’un mélange

Entreprises : Hésingue (Moulin Jenny), Traenheim (Rothgerber), Sessenheim (Sautter Pom’Or)
Ateliers assaciatifs : Baldersheim, Bitschwiller les Thann, Habsheim, Puberg

Production : entre 13 000 et 60 000 litres pour les ateliers associatifs
Débit habituel : de 600 a 1 000l/h

Triturage : presse 4 paquets ou 4 bande

Pasteurisation : échangeur a plaques



Deuxiéme Partie

PERSPECTIVES

I. MAITRISER LA QUALITE

La sécurité alimentaire est une priorité pour toute association ou entreprise qui manipule et
transforme des produits destinés  la consommation humaine pour des raisons de santé publique mais aussi
par obligation légale dés que le produit est mis en marché (Directive Européenne 93/43) .

Les entreprises de pressurage utilisent la procédure HACCP, sigle désignant un outil pour 1’analyse
des dangers et des points critiques pour leur maitrise dont les étapes sont exposées dans la fiche 2 de
’annexe V. Avant d’envisager une quelconque certification, cette méthode est la base du contrdle de la
qualité dont doivent s’inspirer les ateliers associatifs.

Elle est aussi le fil directeur du Guide de bonnes pratiques hygiéniques pour I’industrie francaise des
Jus de fruits, nectars et produits dérivés (2001, Editions des Journaux Officiels) qui détaille ’ensemble des
précautions a prendre tout au long du processus, et qui devrait trouver une place dans tous les ateliers de
pressurage. A noter que ce guide exclut les préparations destinées aux restaurations collectives ou a une
alimentation particuliére (type régime).

De maniére générale, les responsables ont exprimé leur souci de I’hygiéne de la sécurité alimentaire
et de la sécurité liée a I’accueil des clients lors de la production. Une impression générale a été reportée par
atelier dans le tableau Hygiéne et sécurité. Les bénévoles consacrent 2h par jour au nettoyage et entretiennent
réguliérement les surfaces et les machines. La maintenance et le nettoyage général est effectué en début et en
fin de saison. Toutefois, a la lecture du Guide des bonnes pratiques, il apparait que les désinfections
devraient étre hebdomadaires. L’évacuation des pulpes se fait rapidement car elles sont valorisées sous forme
de compost ou de fourrage et ne pose pas de désagrément.

Les recommandations suivantes se fondent sur la description du fonctionnement et des installations
faite par les par les responsables dans | ‘atelier 4 une période ou il n’étaient pas en activité : les conditions de
fabrication n’ont donc pas été observées directement, surtout que dans certains ateliers certains équipements
ou panneaux d’information étaient démontés ou rangés. Elles s’organisent en deux parties : la premiére
concerne les précautions 4 prendre dans I’atelier, la deuxiéme est consacrée a aux exigences liées au
conditionnement en bouteilles.

1. L’analyse des dangers et des points critiques liés a la qualité alimentaire du jus, dans
I’atelier.

1. 1.Dangers physiques

Ce sont les corps étrangers susceptibles d’étre retrouvés dans le jus comme les cailloux, les
poussieres, les €cailles de peinture ou les bris de verre.

Lors de la réception :

Méme si les pommes apportées ont déja été lavées, les ateliers qui les versent directement dans le
broyeur risquent ou dans le bac de ringage d’un broyeur a élévateur s’exposent a I’intrusion d’un corps
etranger amené lors du transport ou de la manutention 4 ’extérieur de ’atelier. Un ringage préahble au jet ou
par aspersion dans la vis sans fin d’élévation constituent des précautions minimales.
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Prévoir un bain préalable & celui du bac du broyeur

Installer une rampe, de préférence grillagée pour le ringage au jet, ou une bande de tri avant le bac du
Privilégier une aspersion dans la vis a élévation du broyeur.

Prévoir systématiquement un bain avec ringage par aspersion ou deux bains.

VVVY

Rampes de tri avant le
bac du broyeur a
Salmbach (a gauche) et
Labroque (a droite)

Lors des manipulations et décantations

L’utilisation de circuits fermés avec pompe réduit le risque d’intrusion. Mais les cuves de
transvasement et de décantation doivent impérativement étre fermées ou disposer d’un couvercle. _

L’absence de couvercles a été constatée dans le cas d’ateliers manipulant des petites quantites
manuellement dans des bassines, mais aussi pour des cuves placées dans une salle pas entiérement carrelée.
La présence d’écailles sur les murs et les plafonds et les poutres en bois sont des facteurs de risque.

Privilégier les fiits ou prévoir un couvercle pour les bassines et les cuves.

Effectuer au moins un filtrage par tamis 2 la sortie de la presse et des cuves de décantation.

Veiller 4 avoir des murs et plafonds lisses et en bon état, et éviter d’entreposer les cuves sous les
installations fixes(tuyaux, poutres).

Généraliser I’interdiction de manger et de fumer dans les salles de fabrication, et prévoir un lieu pour a
’écart.

YV VVV

Fits alimentaires
pour chaque
opération a
Salmbach et
Labroque.
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1. 2. Dangers chimiques :

La contamination en amont par les produits phytosanitaires

L’obtention d’un jus par simple pressurage, sans utilisation d’eau autre que celle contenus dans le
fruit limite la présence de nitrates. En revanche, elle on y retrouve ’ensemble des substances chimiques
assimilées lors de la maturation du fruit puisque les fruits sont pressés avec la peau. A Geispolsheim, la
présence d’un type de dépdt dans certaines bouteilles a été identifié comme la précipitation de substances de
traitements épandues dans les champs de mais voisins de vergers.

Bien qu’un tiers des responsables affirment que plus de 90% des fruits pressurés sont non traités, il
est necessaire que les associations arboricoles appellent les particuliers a la vigilance quant aux types de
produits de traitement utilisés, a leur dosage et & leur fréquence et période d’épandage, comme elles le font
déja lors des formations. C’est une maniére d’interpeller les particuliers sur les pratiques culturales
raisonnées et biologiques par le biais de leur position de consommateur.

> Informer les clients et former les arboriculteurs familiaux
> Systématiser le nettoyage et le ringage des fruits lors de la réception (voir ci-dessus)
> Analyser le jus issu de mélanges de récoltes, en particulier dans les ateliers situés en plaine.

La contamination par ’environnement du matériel

La désinfection de I’atelier nécessite 1’emploi de produits d’entretien. Il est préférable d’utiliser des
produits biologiques et obligatoire d’utiliser des produits alimentaires pour les surfaces au contact du jus, ou
de rincer abondamment a I’eau potable en se référant aux conseils du fabricant et du fournisseur.

De plus, les matériaux au contact avec les produits et
particuliérement les revétement des cuves de stockage et les
emballages, peuvent contaminer les produits par migration
de molécules indésirables : lors de 1’acquisition de machines
d’occasion, il est nécessaire de se référer au décret n°92-631
du 8 juillet 1992 et a la directive 1999/91/CE du 23
novembre 1999 sur les auxiliaires technologiques et les
matériaux au contact des aliments pour en vérifier la
conformité. Le matériau de référence pour les surfaces
alimentaires est 1’inox, et les clayettes en bois des presses a
paquets seront remplacées par des clayettes en inox. De plus,
les ateliers utilisant des tamis, passoires et épuisettes doivent
veiller a la conformité du matériau (plastique alimentaire ou
inox), et proscrire le matériel rouillé.

Petit matériel de manipulation dans 1’atelier
associatif « familial» de Muttersholtz

Enfin, les toilettes, lorsque le local est forcément situé dans la salle unique de ’atelier, doivent étre
équipés d’un lavabo avec du savon et un robinet main libre afin d’éviter les mains sles. Les bénévoles
doivent également étre vigilants aux plaies sur les mains qui pourraient contaminer le jus lors des
manipulations, et le cas échéant porter des gants 4 usage unique.

Vérifier la conformité des surfaces au contact du jus lors de 1’acquisition de machines d’occasion
Ranger les produits d’entretien dans un local de stockage ou dans une armoire sous-clé.

Respecter les concentrations et les recommandations de ringage 4 ’eau potable lors du nettoyage en
place du matériel.

VVV
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> Eviter Uutilisaton des lubrifiants & un endroit du processus de fabrication car aucune molécule de
lubrifiant n’est homologuée « alimentaire »

1. 3. Dangers biologiques

Risques liés a l’altération du produit

Bien, que la composition des jus de fruits et en particulier bur pH inférieur a 4,5, interdit la
multiplication des organismes pathogénes, les dangers biologiques doivent étre pris en compte dans le
secteur des jus de fruits, d’une part pour des raisons de santé publique, et d’autre part en cas d’altération du
produit. Le risque d’intoxication avec un jus qui évolue par fermentation alcoolique ou lactique est bénin et
indisposant pour une personne en bonne santé mais peut-étre un facteur d’aggravation sérieuse de 1’état de
santé pour une personne fragile.

Dans les ateliers rétrocédant ou faisant déguster le jus frais, il est important d’insister sur les
conditions et la durée de conservation, en fonction de la température extérieure et du transport. Le jus
pasteurisé a subi un traitement de stabilisation microbiolo gique et le risque pathogéne est alors considéré
comme négligeable. Méme dans le cas d’une recontamination apres la pasteurisation, la flore d’altération se
développe rapidement, des filaments apparaissent, ce qui rend les produits bien visiblement impropres a la
consommation.

Dans I’ensemble le procédé de pasteurisation des ateliers associatifs est fiable car plus d’un tiers
d’entre eux n’ont eu aucun départ en fermentation, et pour les autres , des moisissures ont été observées au
début de Dactivité de I’atelier ou concernent moins de 1% du volume produit, et les causes ont été
identifiées.

Identification des causes de départs en fermentation

Cause de départ en fermentation Nombre d’ateliers
concernés

Manque de propreté des bouteilles 4

Etanchéité 3

Manque de controle de le 3

température

Résidus de grosses particules

Nettoyage de la centrifugeuse

Réglage du pasteurisateur

La recommandation principale pour s’assurer de la pasteurisation est d’éviter que la température ne
descende au- dessous de 75°C voire 78°C : 1’étalonnage des appareils de mesure, I’installation de voyants
lumineux ou sonores face au poste de soutirage et ’ajout d’un systéme de retour automatique du jus non
pasteurisé ou d’une cuve tampon homogénéisant la température sont des moyens de maitrise simple du
procédé, adaptés a la présence de bénévoles novices au poste de pasteurisation.

Risques liés a la patuline

La plupart des associations recommandent aux particuliers d’apporter des fruits sains et fraichement
récoltés, sans en préciser les raisons. Il est généralement compris qu’une proportion importante de fruits
abimés donne un goiit de pourri au jus, et ’association compte sur la responsabilite des arboriculteurs qui
vont boire leur jus pour cueillir les fruits a temps, les trier, ne pas les stocker et les transporter en vrac, ou
dans des contenants respirants (cagettes, filets ou sacs de jute). Or les particuliers ne sont pas explicitement
informés du risque de contamination du jus par des micro-organismes, notamment par une mycotoxine dont
les effets toxiques on été découverts récemment.

Les mycotoxines sont produites par des champignons (des genres Aspergillus, Penicillium et
Byssochlamys pour la patuline), et contaminent certains fruits en causant leur dégradation. On leur attribue
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des effets cancérigénes et des effets toxiques sur le systéme immunitaire. Parmi les mycotoxines, deux sont
susceptibles de contaminer des produits & base de fruits : la patuline et 1’ochratoxine A (Cette derniére touche
principalement les céréales, les fruits secs et les produits dérivés du raisin, dans de plus faibles proportions le
raisin blanc).

La patuline affecte particuliérement les pommes, sous I’expression de « pourriture bleue des
pommes ». Elle est surtout produite entre le moment de la récolte et le traitement des fruits sur le site de
fabrication. La production est trés liée a 1’état sanitaire des fruits mais il y a des cas ol Iinfection est interne
et invisible dans une pomme d’aspect sain. L’utilisation de fruits affectés par ces moisissures peut entrainer
la présence résiduelle de patuline dans le jus pasteurisé car elle n’est pas détruite par la chaleur. L’AFNOR
(Association Frangaise de Normalisation) fixe une limite maximale dans les Jjus de pomme de 50pg/l de
patuline(NVF 76-002).

Or les fruits apportés par les particuliers comportent toujours un peu de fruits abimés et ont le plus
souvent €t¢ ramassés, aprés que les fruits aient trainé sous 1’arbre, et parfois stockés plus de trois jours en cas
d’affluence & I’atelier non anticipée par le particulier. Les fruits pourris ou comportant une partie noire
doivent donc étre €cartés. Seuls trois ateliers disposent d’un endroit prévu pour le tri des pommes. Il est donc
nécessaire de généraliser les rampes ou bandes de tri pour contrdler la matiére premiére apportée par les
clients et pour leur faciliter 'opération de tri en cas de qualité insuffisante.

Conseiller les clients sur la récolte et la manutention le plus tét possible (annonce de 1’ouverture de
Datelier, prise de rendez-vous au téléphone) et en expliciter les raisons.

Prévoir un lieu pour le tri des pommes (rampe ou bande), si possible hors de la salle de pasteurisation.
Accompagner le tri par des panneaux d’information et le contrdle d’un bénévole.

Identifier les récipients destinés aux déchets

VVY V¥V

Ces recommandations sont complémentaires du nettoyage des pommes. Pour s’assurer i
’avance de la qualité sanitaire de la matiére premitre on peut imaginer que les associations publient
au printemps une sorte de cahier a ’intention des membres pressurant des fruits. Ponctué de recettes
de cocktails de fruits, il résumerait sous forme de calendrier les bonnes pratiques de culture ou les
cours de formation, le temps de la récolte selon les variétés, et les consignes c tri et de manutention
avant de prendre rendezvous a I’atelier.

2. L’analyse des dangers et les précautions liées au conditionnement en bouteilles.

L’enquéte a révélé que tous les ateliers conditionnant le jus utilisent des bouteilles en verre de 11
(type verre étoilé a capsule, en verre blanc a vis, bouteilles de Jjus a vis de type récupérées) ou de 3,75 1 de
type bouteilles de crémant. Les bonbonnes sont de moins en moins utilisées mais servent & pasteuriser le jus
avec les électrodes et a le soutirer en bouteilles. D’aprés I’arrété du 29 février 1984, la contenance des
emballages destinés au consommateur final va de 5 mL jusqu’a 10L . Les bonbonnes réservées a I'usage
familial ont une contenance de 251 et ont I’inconvénient de devoir étre consommées rapidement aprés
ouverture. Les poches plastiques sous vides se rétractent au fur et 4 mesure de la consommation et peuvent
donc se conserver plus longtemps.

Certains modéles de bouteilles en verre ne sont plus commercialisés. Toutefois le conditionnement
dans des bouteilles capsulées est toujours aux normes.

Deux ateliers utilisent le conditionnement en poche plastique sous-vide, les «bag in box ». Mais le
conditionnement en bouteilles de verre représente un tel avantage écologique en raison du systeme de
consigne ou de recyclage du verre perdu et des bouteilles consignées en fin de vie, que seul ce mode de
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conditionnement nous semble digne d’intérét dans le contexte des ateliers associatifs, ou est fait I’¢loge des
produits authentique et du bon sens des savoir-faire des anciens.

2. 1. Le risque biologique li¢ au contenants

Les associations demandent aux particuliers d’apporter des bouteilles propres de la « qualite
alimentaire ». Cela signifie que les bouteilles doivent étre rincées aussitdt apres usage, égouttées puis
stockées 4 I’endroit ou couchées, et protégées des poussiéres et des animaux. De méme les bouteilles
récupérées ou achetées par I’association doivent étre stockées dans un endroit propre.

Or, comme pour les confitures, elles doivent ensuite étre stérilisées.

Dans 6 ateliers associatifs, les bouteilles ne font I’objet d’aucun ringage avant utilisation. 3 ateliers
réserve leur équipement de lavage aux bouteilles destinées au jus produit par I’association. Or, méme si la
pasteurisation stabilise le jus, la bouteille, bien que couchée et au contact du jus chaud, ne sera pas
pasteurisée et exempte de micro-organismes. De plus, le premier facteur de fermentation dans les ateliers
associatifs est lié au contenant, et en particulier au manque de propreté des bouteilles.

11 est donc préférable d’organiser le lavage des bouteilles dans ’atelier, afin de s’assurer de leur
stérilisation, en particulier lorsque les bouteilles ne sont pas personnalisées. Une stérilisation systématique
est justifiée par I’usage multiple des bouteilles et les aléas du stockage (des maladies peuvent étre véhiculées
par les excréments du rat par exemple).

Deux méthodes de stérilisation sont possibles : la méthode familiale qui consiste a chauffer les
bouteilles 4 plus de 100° pendant 20 minutes, ou le lavage a I’eau tiede et a la soude alimentaire suivi d’un
ringage a 1’eau potable. Un contrdle dans un lieu suffisamment éclairé doit permettre de vérifier le propreté
du verre. Sinon, la bouteille doit &tre brossée et remise dans le circuit.

2. 1.Le danger physique de la sécurité des personnes

Le départ en fermentation dans une bouteille, outre le risque biologique, comporte le risque physique
de coupure pour la personne si la bouteille explose dans I’atelier ou a la maison. Dans 1’atelier, le risque est
aussi de se briler.

L’embouteillage a été souvent mentionné comme un poste ou
la vigilance des bénévoles doit &tre de mise, surtout lorsque les clients
participent au soutirage et au capsulage. La plupart des ateliers, méme
ceux qui ne pratiquent pas le lavage ou qui lavent a I’eau froide,
utilisent des bouteilles préchauffées dans un évier ou dans un tunnel.
Mais en cas d’incident, si les bénévoles sont en général revétus
d’équipements de protection, la plupart des ateliers ne mettent a
disposition des clients que des gants.

Dans deux ateliers, une table de pasteurisation avec une rigole
en inox a été imaginée pour limiter les éclats de verre et les giclures en
cas d’explosion lors du soutirage des bonbonnes (ci-contre, a Eschau)

De plus, lors du capsulage manuel, les bénévoles doivent s’assurer que les clients ne forcent pas le
geste, au risque de provoquer une micro-fissure au niveau de la capsule qui compromette 1’étanchéité de la
bouteille. Le refroidissement des bouteilles couchées est également un moyen de vérifier I’étanchéité du
vissage.

Mesures préventives de sécurité du travail

» Généraliser la mise a disposition de tabliers lavables
> Recommander le port de bottes ou de grosses chaussures
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Mesures préventives liées a la fabrication

> Stériliser les bouteilles et les préchauffer

» Utiliser des capsules cédant avant que le verre ne se brise, sur les conseils des fournisseurs.
> Veérifier que I’embout et la capsule sont adaptés au diamétre du goulot

> Vérifier I’étanchéité

3. Normes relatives a I’étiquetage

Suite a la publication du guide des bonnes pratiques pour la fabrication du jus de fruits, deux textes
relatifs aux jus de fruits ont été adoptés. Les extraits concernant les jus de fruits figurent 4 I’annexe VI. La
directive européenne 2001/112/CE définit les normes relatives au produit et 4 1’étiquetage pour lesquelles la
commercialisation est autorisée.

Les associations ne vendant pas de jus ne sont pas tenues a I’étiquetage, mais 9 associations en ont
congu une pour habiller les bouteilles présentées et ouvertes lors des dégustations et manifestations.

En toute rigueur, les mentions obligatoires qui doivent étre portées sur I’emballage extérieur du
produit sont la dénomination de vente, la date, le lot et les coordonnées du vendeur.

La dénomination :

Certaines sont mentions sont interdites pour ne pas faire état de propriétés de prévention, de
traitement ou de caractéristiques particuliéres : « sain » ou «sans produits chimiques » sont a proscrire
absolument. La dénomination « jus de pommes» sous-entend déja que le jus résulte directement du
pressurage et tolére I’ajout de sucre ou de jus de citron dans des proportions définies (voir a I’annexeV).

Certains termes ajoutés a la dénomination doivent répondre a des conditions de production ou
fabrication qui correspondent & une réalité, sous peine d'étre constitutifs de délits de publicité fausse ou de
nature 4 induire en erreur le consommateur, ou encore de tromperie, 4 savoir :

Les termes de « Maison » et « Fermier » ne peuvent étre attribué a un jus fabriqué dans un atelier
associatif. Le terme « artisanal» non plus : il qualifie un produit dont le fabricant posséde la qualité
d’artisan conformément a la réglementation frangaise relative au répertoire des métiers. En effet, le décret n°
98-247 du 2 avril 1998 relatif 4 la qualification artisanale et au répertoire des métiers prévoit dans son
annexe la liste des activités relevant de 1’artisanat avec leur correspondance dans les codes de la NAF. Ainsi,
seuls les professionnels relevant du code 15.3 «conservation et transformation des fruits et légumes »
peuvent prétendre a la qualité d’artisan, les associations en sont donc exclues.

Les termes autorisés en Alsace et adaptés aux conditions de fabrication des ateliers associatifs sont :
« A Uancienne » : fabrication selon des usages anciens répertoriés,

« Traditionnel » : pour les produits ne renfermant pas d’additifs et fabriqués selon des recettes
respectueuses de la tradition sur le plan des dénominations et de la composition notamment,

« Naturel — vrai - véritable » : ce terme ne peut étre appliqué qu’a des produits que 1’on trouve dans
la nature ou aussi proche que possible de son milieu d’origine, non traité, ne comportant que des
constituants normaux, sans additif, ni résidus ou corps étranger.
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La quantité
La quantité peut étre exprimée en unité de volume et doit figurer en caractéres d’au moins 4 mm de

hauteur pour les poids nets compris entre 200 et 1000g, d’au moins 6 mm au-dela.

La date
La date pour les produits peu périssables la date est une date limite d’utilisation optimale (DLUO)
annoncée par « A consommer de préférence avant mois/année »

Le lot

Le lot de fabrication correspond a un ou plusieurs unités de vente d’une denrée alimentaire qui sont
été produites, fabriquées ou conditionnées dans des conditions pratiquement identiques. Il est déterminé sous
la responsabilité de producteur, du fabriquant, du conditionneur ou du premier revendeur . Le numéro de lot
peut étre remplace par h date de durabilite dés lors qu’elle est indiquée en clair (mois/ année ou jour/
mois/année).

L’indication du fabricant et /ou de ’emballeur est obligatoire pour les produits préemballés. Elle doit
comporter le nom ou la raison sociale et’adresse complete du fabricant, conditionneur ou vendeur.

L’amélioration et la reconnaissance de la qualité sanitaire du jus fabriqué dans les ateliers
associatifs repose sur des améliorations simples et sur une implication plus directe des arboriculteurs,
a la fois producteurs et consommateurs. Plutdt que de fixer un mode opératoire en vue d’une
certification, c’est avec eux et pour eux que doit étre élaboré une sorte de cahier des charges, dont le
modéle constitué par Alsace Qualité figure en annexe IV.

Les points de vigilance sont :

- les traitements subis par les fruits

- la récolte et la manutention des fruits

- Pinformation des clients sur les risques sanitaires

- 1a mise en place d’un endroit réservé au tri des pommes

- le nettoyage systématique des fruits

- la généralisation des moyens de contrdle de la pasteurisation
- la stérilisation des bouteilles

- le contrdle de leur étanchéité

- le prét d’équipements de protection

- I’entretien des peintures et des plafonds
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II. VALORISATION DES JUS DE TERROIR

1. La valorisation commerciale de la gamme des entreprises de pressurage

1. 1. Actions de promotion

L’exemple le plus marquant est 1’obtention du label S FABRICATION ARTISANALE UMITE  —iias
du parc Naturel Régional des Ballons des Vosges en 2002 par US DE

I’entreprises de pressurage Kempf (étiquette cicontre) pour PO -GRIO I ! E

ses jus pressurés a Stosswihr et dont la publicité s’est traduite !

par une augmentation de 30% des ventes.

communes présentent & ces occasions le jus fabriqué par des _
associations. Or il serait plus profitable pour . le | 100¢l ¥ ) f JUS
develop,pement des entreprises localeg de servir dgs jus i [PEL 3, et e 60140 Bmerle S Tel0S B S e
pressurés dans des entreprises, tout en faisant la promotion de Em——— — e
’activité associative de

pressurage présente sur la commune.

Les €lus de la Communauté de communes de Benfeld i‘;gﬁ
et environs sont trés attachés a favoriser le jus de pommes | i palpe
local brs des réceptions et s’approvisionnent aupres d’une IE ng s
ferme en agriculture biologique a4 Boofsheim. Certaines ; = de qualid

| s e
LS

PUR

Position des Communautés de communes sur la vente de jus produit dans les ateliers associatifs

Communauté de Vente par Vente par des Figuration du
, e e logo sur
communes I’association particuliers ot
I’étiquette
Val de Villé Prestation non commerciale opposé
Haute-Vallée de la | O $20 QUaSITEDt) (35 ¢n yenge A
Bruche R 1 directe
I’association
Pa}fs de  Sarre- Prestation non commerciale opposé
Union
Benfeld et| Aux locaux et Ne sait pas Pas opposé
environs touristes P PP
Aux collectivités
Pays de Brumath pour non Pas opposé
autofinancement
ngs de la Petite Prestation non commerciale oui
Pierre

1. 2. Soutien a la pénétration de marchés

Trois créneaux sont porteurs pour les entreprises de pressurage mais elles s’interrogent sur les
moyens ou les soutiens possibles pour pénétrer ces marchés.

La moyenne et grande distribution exige une logistique importante pour les livraisons et une
trésorerie permettant d’attendre le paiement des factures. Ce réseau implique une démarche commerciale et
I’embauche de personnel compétent.

La restauration impose une trés forte compétitivité des prix en raison facturation au client selon un
pourcentage qui renchérit les produits haut de gamme.

Les livreurs de boissons représentent au travers des fétes locales un marché important. Mais pour les
associations, mémes arboricoles, le choix des boissons répond plutét 4 une logique bon marché favorisant les
boissons sucrées aromatisées.
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1. 3. Création de débouchés.

Certains membres du personnel administratif des
lycées et colléges sont sensibles a la valorisation des
produits du terroir. Mais la restauration collective exige de
ces produits qu’ils soient compétitifs : au niveau du prix bien
siir, mais surtout au niveau de leur facilité de manutention et
de manipulation.

Toutefois les boissons sucrées ne rentrent pas dans la
composition nutritionnelle d’un repas de cantine. En
revanche elles peuvent constituer un godter lors d’une sortie
ou remplacer les cannettes de boissons sucrées aromatisées
dans les distributeurs des établissements scolaires. C’est
d’ailleurs dans cette optique que l’entreprise Sautter
POM’OR propose du jus de pommes dAlsace conditionné
en briquettes (photo cicontre).

2. La valorisation pédagogique par les ateliers
2. 1. Sur le site de I’atelier

Seuls quatre ateliers associatifs n’accueillent pas de groupes, en raison de 1’étroitesse des lieux.
Quelques ateliers n’accueillent que des petits groupes ou ne pasteurisent pas le jus lors des visites, pour des
misons de sécurité. En revanche, si ’atelier de Steinsoultz n’accueille pas de scolaires, I’association dispose
d’un pressoir ambulant et anime des démonstrations et des dégustations dans les écoles du Sundgau.

Ces animations font partie d’une sensibilisation au goit de la jeune génération qui peut influencer les
comportements présents ou futurs de consommation alimentaire : la visite de 1’atelier se termine par une
dégustation de jus frais ou pasteurisé, voire de jus de pommes chaud issu du jus produit au nom de
I’association accompagné d’une pomme ou d’une tartine de confiture.

Dans la maison de la Nature d’Altenach, 1’animation de fabrication de jus de pommes est faite dans
une salle de réunion attenante avec un pressoir manuel acheté a des fins pédagogiques par la Communauté de
communes. Elle s’intégre a des animations sur les aliments issus du verger (jus,miel) ou du potager.

A TlIkirch, ’animation autour de I’atelier de pressurage prend place au sein d’un cycle pédagogique
autour des couleurs et des saveurs du verger au fil des quatre saisons.

2. 2. Lors des manifestations et des dons

La dégustation, la vente de verres de jus ou les dons sont aussi ’occasion de faire découvrir un
produit authentique a un large public, surtout lorsque les manifestations dépassent le cadre de 1’association,
comme les manifestations sportives, les fétes ou marchés de village, le Téléthon, ou la Féte de la musique.

Les dons caritatifs a la Croix-Rouge, aux Restos du Ceeur et aux goiters lors des dons de sang sont
aussi une maniére de donner un prix économique a une ressource locale, comme s’efforce de le faire Les
Vergers Solidaires en initiant la collecte de fruits par un organisme d’insertion et pour les besoins locaux des

organisations caritatives.

Cette valorisation pédagogique et gratuite des surplus de jus et du jus produit par I’association
en son nom sont une action de promotion de I’activité de pressurage en Alsace qui est susceptible
d’amener les particuliers n’ayant pas de fruits 4 opter pour un jus de terroir dans les rayons de leur
supermarché ou de leur magasin. ;
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III. VALORISER LES COMPETENCES DES ASSOCIATIONS

1.Préserver la convivialité du travail

1. 1. Impulser le renouvellement du bénévolat

L’enjeu du soutien a I’arboriculture familiale est de sauvegarder les vergers existants et donc
d’assurer le fonctionnement des structures existantes. Cela se traduit par un soutien au rdle d’animation des
associations arboricoles, fondé sur I’engagement actif des bénévoles.

L’analyse a mis en évidence le manque de répartition des tiches et donc I’insuffisant renouvellement
des bénévoles dans certains ateliers associatifs, méme si d’autres associations fonctionnent avec une
organisation différente : & Habsheim a été prévu dans le réglement intérieur que chaque membre donne une
journée de travail a I’association. A Vill¢, I’association Juval a embauché un retraité 4 mi-temps et compte
chaque jour de la semaine sur le bénévolat d’une des 6 associations membres de Juval.

Mais les responsables des ateliers associatifs craignent que le recours a une personne salariée ne
porte le coup de grice au bénévolat. Alors que cela ne signifie pas obligatoirement remplacer le travail des
bénévoles dans I’atelier par celui d’un employé saisonnier.

L’enjeu est donc de supporter les associations en veillant a ne pas désamorcer le bénévolat.
L’intervention d’un animateur, pour étre un moyen supplémentaire, doit apporter une compétence neuve.
Les objectifs de I’association doivent donc étre définis au préalable : soit ils sont supportables par une
action bénévole, soit elle doit avoir recours a une personne dont le champs d’action dépasse celui de
U’association.

La personne salariée pourrait étre un animateur permanent dont les services sont mutualisés

* Soit par plusieurs associations arboricoles : elle aurait alors pour mission sur un secteur d’organiser la
valorisation des fruits selon les débouchés par saison ( rédaction des conseils pour 1’apport des fruits,
prise de rendez-vous et répartition dans les ateliers, conseils techniques et recherche d’information pour
les responsables des ateliers, organisation logistique et administrative des manifestations et des
animations).

* Soit par un collectif d’associations et d’acteurs privés ou publics locaux : elle aurait pour mission de
coordonner et d’animer les activités productives et/ou pédagogiques de 1’atelier associatif en automne et
de les intégrer dans un programme d’animation locale annuel.

C’est déja le cas de I’animateur permanent de la Maison de la Nature d’Altenach, dont 1’association
chargée du fonctionnement de I’atelier. Lors du pressurage, des bénévoles de 1’association arboricole sont
aussi présents. L’animateur organise aussi des activités de fabrication de jus de pommes pour le grand public
qui s’intégrent chaque années aux thématiques pédagogiques que propose la Maison de la Nature.

Un autre exemple est le «jeu-promenade dans les vergers » organisés par un office de tourisme en
partenariat avec 1’entreprise Junatur 4 Dossenheim, et qui propose aux visiteurs et aux touristes en une
journée de découvrir les vergers, 'usine de pressurage, de déguster des fruits et des jus et d’écouter des
légendes sur ces thémes. Les entreprises de pressurage, car elles transforment d’autres fruits que les fruits a
pépins, peuvent Etre visitées & d’autres saison qu’a ’automne, et peuvent présenter leurs installations et
surtout leur gamme de jus toute ’année. D’autres filiéres de valorisation agro-alimentaires dans des
entreprise et associations locales pourraient avoir besoin des compétences d’un animateur 4 I’année.

La question du recours a une personne salariée dont le temps de travail serait mutualisé
mérite d’étre posée pour relancer Pimplication familiale dans les ateliers associatifs.

—————
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1. 2. Limiter les investissements en productivité

Pour assurer les conditions d’hygiéne et de sécurité de Iactivité de pressurage, des investissements
en installations intérieures et en matériel productif sont indispensables ; mais il s’agit de maintenir un
équilibre entre la production nécessaire a la rentabilité et & la satisfaction des normes d’hygicne, les
conditions de productions propres & un fonctionnement associatifs. Les installations et les équipements
doivent étre congus pour favoriser la participation des clients aux étapes de la fabrication. Quatre
responsables ont en effet insisté sur le fait que la limite au débit de production était le travail d’amateurs dans
une ambiance conviviale. Les tiches manuelles, les gestes répétitifs sont, dans un contexte associatif, la
participation 4 un travail collectif et sociabilisant. S’épargner la tache par un gain de productivité est le cours
naturel du progrés, comme le démontrent les entreprises de pressurage, mais les ateliers associatifs ont
aujourd’hui la spécificité de perpétuer les valeurs sociales attachées aux savoir-faire traditionnels.

> Systématiser la participation des clients lorsque cela est techniquement possible
» Maintenir ks étapes de manipulation

- Lavage

- T

- Pressage : préférer la presse 4 paquets & la presse a bande (Elle supprime la manipulation des clayettes
et le coté spectaculaire de la pressée ; son entretien et sa maintenance sont plus délicats)

- Soutirage manuel ou semi-automatique (4 ou 6 becs représente le nombre maximum pour la
manipulation d’une personne).

- Capsulage ou vissage manuel ou semi-automatique

Pressoirs manuels &
Eschau et soutireuse
semi-automatique a

labroque.

L’animation est aussi nécessaire pour inciter les particuliers a transformer leurs fuits : les
soutiens 2 P’investissement doivent privilégier cet aspect de sensibilisation a celui de la productivité de
Péquipement.

2. Améliorer ’accueil

2. 1. Rendre les équipements de transformation
accessibles

Les ateliers associatifs sont souvent accessibles
pour la circulation automobile. A I’écart du village, ou sur
une place, souvent en bord de rue dégagé lorsque ce sont
des anciennes laiteries (dans quatre cas) ou une ancienne
gare, leurs abords permet le stationnement des véhicules de
livraison. L’effervescence automnale n’a pas été décrite
comme nuisance de voisinage, bien au contraire. Lieux de
passage et de convivialité, surtout quand sont intégrés au
bati ancien ou aux lotissements, les abords sont parfois

Fresque a Lipsheim
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embellis par un ancien pressoir fleuri et des haies fruitiéres, comme a Oermingen . L’atelier d’Illkirch est le
seul a étre situé a coté du verger-<€cole.

Une des limites a laquelle sont confrontés au moins un quart des ateliers est ’exiguité des locaux, ce
qui en limite I’aménagement fonctionnel, & moins de mettre les équipements sur roulette et de procéder par
étapes alternées. Les démonstrations peuvent aussi se dérouler a ’extérieur si les équipements sont de petits
pressoirs mobiles. D’ou I'intérét éventuellement d’aménager les abords (sécurité par rapport a la voirie,
évacuation des eaux). Les ateliers de Labroque, Salmbach et Woerth ont en projet de construire un local ou
un réduit adjacent pour dégager ’atelier de la chaudiére, ou créer une salle de réception ou d’enlévement
supplémentaire. D’autres ateliers tentent de créer un espace de stockage, parfois a 1’étage. En effet la
majorité des ateliers associatifs ne disposent que d’une seule piéce pour la fabrication.

A gauche : Atelier de
Muttersholtz dans la
cour de 1’école
maternelle.

A droite : Plate-forme en
vue d’une construction
adjacente a I’atelier de
Woerth (ancienne gare).

L’accessibilit¢ des locaux demande une attention particuliére : quatre ateliers comportent des
marches, certains ont un acces étroit pour la réception des fruits. De plus, 1’agitation lors de la fabrication et
la contiguité des postes exige des précautions quant a la sécurité des personnes. Seuls cinq ateliers affichaient
(au printemps) des conseils de sécurité a proximité des machines.

Prévoir la montée des marches pour une personne & mobilité réduite

Opter pour des sols anti-dérapant

Entretenir les murs (peintures, éclairage, plafonds)

Matérialiser des grimetres de sécurité autour de certaines machines (salle de pasteurisation, bande
carrelée autour de la presse a paquets, installations temporaires lors des animations)

Vérifier la conformité des machines (fermeture des automatismes)

Informer les clients (accueil, affiches a chaque poste)

Prévoir une trousse a pharmacie et mettre en évidence un téléphone (surtout si I’atelier est mis a
disposition en I’absence de bénévoles).

VVY VYVVYV

2. 2. Intensifier ’accompagnement pédagogique

Moins d’un tiers des ateliers associatifs disposent sur le site de pressurage d’information que ce soit
sur I’arboriculture ou sur le procédé de fabrication.

De plus, une journée de pressurage est 1’occasion de découvrir, au fil des opérations, d’autres
variétés de pommes, de discuter d’autres modes de transformation de fruits, ou de comprendre le procédé de
fabrication, et la fermentation qui produit ensuite le cidre...autant de sujets qui pourraient étre enrichis par la
mise a disposition d’ouvrages, par quelques panneaux d’information, ou par des animations ponctuelles sur
I’arboriculture. En effet, la clientéle de ’atelier de jus de pommes ne sont pas toujours des arboriculteurs
férus et actifs dans les autres activités de 1’association.

» Créer des supports visuels ou des animations pour informer sur I’arboriculture et la transformation des
fruits

> Diversifier la valorisation des ressources du verger
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3. Diversifier ’utilisation des ressources des vergers

Pour la plupart des élus locaux et des agents de développement des regroupements de communes, la
problématique majeure est la diversification des produits issus des vergers familiaux.

3. 1. Le séchage comme alternative a la distillation

Dans les réponses 4 la question «Si le pressoir n’existait pas, que deviendraient les fruits ? », les
items qui suggéraient que les pommes pouvaient étre "consommeées” ou "vendues" n'ont jamais été cités, ce
qui montre que I'écoulement par les particuliers eux-mémes est sature, a moins de promouvoir de nouveaux
procédés de transformations et de nouveaux modes de consommation familiale.

Les fruits séchés apparaissent comme un produit de consommation courant adapté a ’évolution des
habitudes alimentaires de plus en plus nomades. La transformation en jus ne concerne pas les fruits a noyaux,
qui sont aussi de moins en mois distillés. Or les prunes, les mirabelles et les abricots se prétent au séchage,
tout comme les lamelles de pommes.

Il est pourrait étre promu comme mode de transformation a la maison par des démonstration de
séchage a Iatelier, comme quelques associations le font déja. Une ou plusieurs associations peuvent aussi
acquérir un appareil mis a disposition des familles en libre service. Il peut aussi s’agir d’un appareil plus
gros, fixe ou ambulant, pour sécher en méme temps les récoltes de plusieurs arboriculteurs, 4 la maniere de
fonctionner d’un atelier de pressurage.

Deux responsables d’ateliers se disent intéressés par un séchoir, a Geispolsheim et Rossfeld..

3. 2.La collecte des fruits

Les ateliers associatifs pourraient étre les interlocuteurs des entreprises de pressurage pour
renseigner les professionnels sur I’offre des arboriculteurs (fruits a pépins mais aussi petits fruits, prunes,
cerises, griottes) afin de mettre en place et de coordonner des mécanismes de collecte de proximié plus
intéressants pour les arboriculteurs que les points d’apport existants.

3. 3. Utiliser les ressources énergétiques du verger

Synonyme de lumiére dans les vallées vosgiennes, les vergers font couler dans le verre un zeste
d’énergie solaire. Les énergies renouvelables du soleil et du bois, mais aussi I’eau sont aussi caractéristiques
de ce milieu naturel.

L’énergie
Pour eau chaude utilisée lors du pressurage

Les besoins en énergie des unités de pressurage sont limités a la période automnale. De plus, pour les
ateliers utilisant la pasteurisation par électrodes, la consommation d’€nergie est surtout électrique. Pour la
pasteurisation, deux ateliers utilisent le fioul et sept le gaz. Dans la Maison de la Nature d’Altenach, une
partie de |’électricité est d’origine photovoltaique, mais I’investissement se justifiait pour 1’ensemble des
locaux.

En revanche, les ateliers associatifs utilisent de 1’eau chaude : en circuit fermé, pour la pasteurisation
par échange de chaleur, pour nettoyer ou préchauffer des bouteilles, et pour le nettoyage.

Une premiére économie consiste 4 récupérer 1’eau chaude pour le nettoyage.

On peut aussi envisager un chauffage solaire thermique pour réchauffer la température de 1’eau qu’une
source d’énergie fossile continuerait & élever pour permettre une pasteurisation fiable.

> La source de chaleur pourrait aussi &tre une chaudiére a bois.

YV




Il faut s’interroger sur la rentabilité de
I’investissement, notamment pour une utilisation
en septembre et en octobre. Mais dés lors que
’activité de pressurage se situe dans des locaux
avec des besoins en eau chaude plus étalés, la
solution du solaire thermique et du bois énergie
doit étre examinée.

Photographies : L’atelier d’Altenach utilise I’eau chaude des panneaux thermiques (en haut du
toit & gauche) pour le nettoyage. Les jours couverts, une chaudiére 4 bois compléte 1’apport
énergétique.

Pour le séchage

Le séchage des fruits peut aussi s’effectuer uniquement en captant I’énergie solaire pour réchauffer
une masse d’air qui, ascendante, optimalise la température et la ventilation dans le séchoir. Le cofit, le faible
encombrement, la maniabilité de ce procédé en font une option de choix pour une association arboricole.

L’eau

L’évacuation des eaux de ringage, riche en matieres organiques, n’est pas toujours prise en charge
par le réseau et se fait parfois a la riviére, comme le montre la carte sur le devenir des eaux usées en annexe
VI . Une fosse de décantation, ou un lagunage par phyto-épuration sont des précautions de traitement avant
le rejet a la riviére.

Les associations ont de plus en plus une mission de service public qui justifie le financement de
certaines de leurs activités. Le financement par une contractualisation permet un meilleur suivi et
aussi, d’envisager des actions ciblées.

La plus grande couverture du financement des ateliers situés en zone prioritaire
d’aménagement n’est pas justifiée car en plaine les vergers sont tout autant menacés. La pression
fonciere et immobili¢re les fait disparaitre plus rapidement et de maniére plus difficilement réversible
qu’en montagne, ou ils sont enfrichés. La politique de financement des ateliers associatifs aurait donc
avantage a étre définie maniére sectorielle, et de maniére a permettre des actions A court —terme pour
maintenir Pintérét économique du verger . Un des critéres pour les actions concernées serait leur
portée pédagogique locale.
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CONCLUSION

Depuis une trentaine d’années, le pressurage de fruits a pépins en Alsace est devenu aussi
populaire que ne était alors encore la distillation. La transformation en jus, bien que limitée
principalement aux pommes, est le moyen pour les arboriculteurs Sfamiliaux d’écouler la récolte de tout
type de variétés de d’arbres de leur verger, et d’en profiter toute Pannée.

Les unités de pressurage alsaciennes recouvrent un diversité de prestation : les arboriculteurs
familiaux ont le choix entre les ateliers associatifs participatifs oil, entouré de bénévoles, chacun produit
son propre jus avec des équipements parfois proches du mode de production familial, et les prestations de
service que tant les entreprises de pressurage que les ateliers associatifs, rétrocédant selon ’unité, le jus
issu d’une récolte particuliére ou bien celui d’un mélange. Une des causes de Dessoufflement du
bénévolat est peut-étre justement la professionnalisation de certains ateliers associatifs de prestation de
service.

Pourtant, plutét que de concurrence, on peut parler de complémentarité a condition de définir les
compétences de chaque statut dans la valorisation du produit de terroir. Les ateliers associatifs, sans but
Iucratif et donc sans exigence de productivité, sont I’occasion d’adapter Vutilisation d’un équipement de
transformation par un large public. Dans le domaine associatif, les financements publics les plus
productifs sont ceux qui contribuent a la sécurité et au confort de I’accueil et a son contenu pédagogique.
Les producteurs souhaitant valoriser leurs fruits par la vente direct de jus, ainsi que les arboriculteurs
pressés, préféreront Defficacité et la reconnaissance de qualité de la facon de jus en entreprise de
pressurage.

L’intérét économique de la récolte des pommes que concrétisent les unités de pressurage pourrait
se porter sur d’autres productions fruitiéres délaissées par manque de débouchés. Les ateliers associatifs
ont donc un réle a jouer dans leur diversification : d’une part en mettant a la disposition des particuliers
des outils comme les alambics et les séchoirs, d’autre part en centralisant Uinformation sur les apports de
fruits potentiels des familles afin de structurer, avec les entreprises alsaciennes de pressurage, un réseau
de collecte de proximité.
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ANNEXE I




VISITEDE L’UNITE DE ...............ccene. Adresse :

LIEU

Autres locaux que atelier :
Propriétaire des locaux : Propriétaire des acceés :

Taille des véhicules de livraison - Bouteilles, bonbonnes :

- Fruits :
Contraintes. .. d’acces de stationnement les deux aucune
LDESCRIPTION DE L’ATELIER
Réception a [’extérieur OUI NON

Quels conseils donnez-vous aux personnes quand elles prennent rendez-vous ?

Temps de stockage : ...................

Récipients de transport : vrac filets
sacs récipients rigides
Nettoyage
Renouvellement de 'eau: ........................
Produit @ ..o Ringage ?
Tri

Quels conseils donnez-vous au moment du tri ?

fruits abimés fruits tombés traités

Matiére premiére o N unpen | O N nsp 0 N nsp
Conseils
Triturage
Broyeur manuel : €lectrique :
Presse : manuelle : a bande hydraulique & paquets ou & cage
Cuves : - Temps de stockage :

- Matériau :

- Couvercle : OUI NON
(Filtrage)

temps de décantation : ..........

Filtre : a masse a plaque a Guhr



Pasteurisation

Pasteurisateur : électrode cloche Baumann
Débit théorique : .......... I/h
Energie pour le chauffage : électricite gaz  chauffage central
Cuve tampon : NON OUI - Temps de stockage :

- Matériau:

- Couvercle : OUI NON
Température de pasteurisation: .......... °C
Appareil de mesure : thermometre thermostat

Fréquence du contrdle :

Conditionnement

Capsuleuse ou autre : manuelle
Débit habituel a I'heure : ..voeeernaeenes I/h

Quels conseils donnez-vous au moment du conditionnement ?

échangeur a plaque

solaire ou biogaz ?

alarme

automatique

Propreté des Désinfection des Position de
bouteilles ou capsules et des refroidissement des
bonbonnes contenants consignées bouteilles

Utilisation des
bonbonnes

............................................................................................

[ EFFICACITE ET GESTION

Rendement du pressurage :

Limites au débit de production: pasteurisation
travail d’amateurs

embouteillage
autre :

Augmentation du
débit

Mise au normes

Economies
d’eau ou
d’électricité

Confort

Travaux depuis la
mise en activité
(année et
investissement)




Quel est le devenir des moiits ? valorisation :
Quel est le devenir des eaux usées ?

Y a-t-il une redevance pollution ou participation supplémentaire au traitement de I’eau ? NON
OUIL:

La station d’épuration communale est-elle adéquate lors des pics de production ? NON OUI

HYGIENE ET SECURITE

Sécurité dans I’atelier :
Sur quels points portez-vous des conseils ou une surveillance ? ....................................
stockage des produits Machines Electricité
Tuyaux chauds Verre

En cas de....Avezvous des gants et / ou bottes pour les clients
une trousse a pharmacie
de la documentation et / ou des panneaux sur les bonnes pratiques

Nettoyage

Nettoyage en cours de Nettoyage Nettoyage exceptionnel
production : quotidien: Fréquence : .....

Ou

Avec
quoi ?

Hygiéne
Incidents de fabrication : - fréquence :
- causes identifiéces ? NON OUI:

Suivi sanitaire : Contréle de I’acidité, ou et du taux de sucre Analyses
Bouteilles témoins Cahier de suivi

Existe — t-il un systéme de garantie pour le client? NON  OUI:

L’atelier, le procédé ou le produit est-il certifié ? NON  OUI /en projet :



FONCTIONNEMENT DE L’ATELIER DE ..........

[ LIEN AVEC L’ARBORICULTURE FAMILIALE

Sortes de fruits utilisées

adjonctions (provenance)

types de jus

Pépins

Noyaux ou baies

Quel est le rayon de collecte des fruits ? (4 communes)

Procédez-vous a une collecte pour I’atelier? NON  OUIL: pourquoi, comment
Avez-vous des contrats avec associations, coopératives, entreprises de collecte? NON OUI
Lesquelles :

ent e clients qui livrent . .,
pourcentage de clients qui livre %| pourcentage de la récolte livre %
a un centre de collecte

Si le pressoir n’existait pas, les pommes auraient-elles été

laissées au sol
consommeées

Variétés

livrées a un centre de collecte

données

nombre de variétés de table locales
transformeées :
ajus
.......... rares
les deux
Les clients ont-ils plantés d’autres arbres ? NON OUI : type de variété * 9

Des fruits proviennent-ils de vergers basse-tige 2 NON

OUIL:.... %

En matiére de goiit, faites vous des expérimentations ou donnez vous des conseil ?

E
E
E

mélanges de variétés
jus avec adjonctions
types de jus

C
C
C




Avez vous de la documentation a disposition du public ? NON OULI...
sur ’arboriculture sur procédé de fabrication sur la législation

| CLIENTS OU PUBLIC

Quantité minimale de pommes a transformer :  ............. kg
Peut-on venir... sans contenants? QOUI NON ...sans fruits? OUI  NON

Peut-on venir sans étre adhérent a ’association ? NON  QUI

La fabrication se déroule-telle avec la participation des clients? OUI = NON

Si OUI peut-on apporter les pommes sans participer a la production ? NON OUI:

Par client : - Quantit¢ moyenne de pommes apportées : ......... kg
- Nombre moyen de litres produits : .......... 1

Evolution du nombre de clients

1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003

Les mémes personnes viennent-elles plusieurs fois dans la saison? NON  OUI:

Type de public concerné : - Classe d’dge dominante : N, Animations scolaires
- Effectif habituel du groupe : N, Familles
- Nombre de membres : Groupes d’amis

- Nombre de non- membres :

| COMMERCIALISATION
Tout le jus est-il restitué  , ou en commercialisez-vous une partie directement ?
Des clients commercialisent-ils eux-mémes le jus?  NON OUL...
Type de Lieu de Réseau de Type de Quantité
: Nombre e e .
clients commercialisation commercialisation produit enl
L’atelier utilise une ou des étiquettes ? NON OUL...

Utilisateur d’une étiquette Concepteur Modifications depuis la mise en activité




Le jus a —t-il une appellation commune ou un label ? NON OUI:

Quelles sont les actions de promotion ou les supports de publicité?......................oooiiiiiii.

....................................................................................................................

| ACTIVITE

Année de mise en 1995 11996 [1997 [1998 [1999 |[2000 |2001 |2002 {2003
activité :

Qté absorbée/fruit (kg)

Quantité de jus en |

Facteurs de forte ou faible production saisonniere : externes : matiére premiere, presence
internes : disponibilité de 1’atelier

Période Nombre de jours | Horaires

Pressurage

L’atelier est-il ouvert le week end ? OUL NON sur demande

Limites a ’ouverture :  disponibilité de I’encadrement  bruit autre :
incident technique travaux de rénovation
[ ENCADREMENT ET PERSONNEL B
personnes personnes
personnes T e .
impliquées dans | référentes pour la | jours moyen de
encadrant la y .
. I’encadrement . . présence
fabrication . production| gestion
durant la saison
Nombre de
Statut de ces personnes : bénévoles salarié : autre :
Sont-elles des personnes... actives pluri-actives retraitées
Formation : attestation de stage formation initiale autre :
Rémunération ou Indemnit€ :.i.ceiievieecieriieiiniiiiiiateieititiianiatinnen.. (montant ou nature)
| ASPECTS FINANCIERS B
Coflit total de mise en place : . francs ..ececeveecneonn EUROS
Coft du local ou montant du loyer : ............... francs ceeeceeeecenranens EUROS

Y a-t-il eu des études de faisabilité économique et technique ? NON  OUI:



Nom de I’équipementier :
Temps de retour sur investissement :

Financement

INVESTISSEMENT FONCTIONNEMENT

Commune :
CdCommunes :
Département :
Europe :

Coiits pour une bouteille : demander une FACTURE
Prix d’une bouteille d’un litre : ............. EUROS

FRANCS | EUROS

Prix de la matiére premiére

Prix de I’amortissement de 1’équipement
Prix de 1’énergie

Prix de la main d’ceuvre

Prix du service (comptabilité, secrétariat)
Prix du contenant

Prix de la capsule

Prix de 1’étiquette

INTERACTIONS LOCALES

L’atelier, ou une salle attenante, est il le lieu d’autres manifestations ?  NON OUI
exposition démonstration : réunions : repas : vente :
autre :

L’activité a-t-elle un impact sur le commerce local ? NON

OUI :

La présence de ’atelier suscitet-elle des plaintes des riverains ? NON
OUI :

Qui apporte un soutien et sous quelle forme ? presse :
élus locaux : autres associations :
Fédération collectivités :
| QUESTIONS OUVERTES

1 Quelles sont vos principales difficultés ?
2 Quels soutiens vous font défaut ?

3 Comment voyez-vous ’avenir ?

4 Quels sont vos projets ?

5 Quels sont vos suggestions ?



FONCTIONNEMENT DE L’ENTREPRISE ..........

LIEN AVEC L’ARBORICULTURE FAMILIALE

Sortes de fruits utilisées adjonctions (provenance) types de jus

Pépins

Noyaux ou baies

Fruits hors-Alsace

Quel est le rayon de collecte des fruits de vergers ? (4 communes)

Approvisionnement
Avez-vous des contrats avec associations, coopératives, entreprises de collecte? NON OUI
Lesquelles :

pourcentage de clients qui livrent

) % ourcentage de la récolte livre %
a un centre de collecte ol P g 0

Si le pressoir n’existait pas, les pommes auraient-elles été
laissées au sol livrées a un centre de collecte
consommeées données

Qualité et variétés des fruits

Sélectionnez-vous vos fournisseurs ? NON OUI :comment, pourquoi
Avez- vous un cahier des charges avec vos fournisseurs ? NON OUI :
pratiques culturales récolte manutention

variétés calibre délais autre




2

Avez-vous un déficit en approvisionnement ? NON OUI : Depuis combien d’années : .........

En quantité
qualité
Variétés
nombre de variétés de table locales
transformées :
ajus
.......... rares
les deux
Les fournisseurs ont-ils plantés d’autres arbres ? NON
OUl: type de variété * ? (particuliers) type de variété © (professionnels)
Des fruits proviennent-ils de vergers basse-tige ? NON OUI:.... %

En matiére de goiit, faites vous des expérimentations?  NON
OUuI : mélanges de variétés :

Jjus avec adjonctions :

types de jus :

Avez vous de la documentation a disposition des clients et fournisseurs particuliers? NON

OUL... sur |’arboriculture sur procédé de fabrication

sur la législation

| CLIENTS A LA RETROCESSION DE JUS

Pratiquez-vous la rétrocession de jus aux fournisseurs de pommes ?  NON

Si OUI, a partir de quelle quantité livrée :  ............ kg

Récupérent-ils le jus de leur propres pommes ? NON
Si OUI, a partir de quelle quantité a transformer : .......... kg

Peuvent-ils récupérer leurs propres bouteilles ? NON

Oul

OUI

OUIl

La fabrication se déroule-telle avec la participation des clients? OUI  NON

Si OUl peut-on apporter les pommes sans participer a la production ? NON OUI:

Si NON peut-on y assister ? NON OUI :

Par fournisseur particulier : - Quantité moyenne de pommes apportées : ......... kg

Si rétrocession : - Nombre moyen de litres produits : .......... 1

Evolution du nombre de clients a la rétrocession de jus

1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

2003

Les mémes personnes viennent-elles plusieurs fois dans la saison ? NON  OUI :



Type de public concerné : - Classe d’age dominante : N,
- Effectif habituel du groupe : N,

Animations scolaires

Familles

Groupes d’amis

COMMERCIALISATION
Commercialisez-vous tout le jus produit ?
la partie non rétrocédée : ............ %
Des clients commercialisent-ils eux-mémes le jus? ~ NON OUIL... (tableau)
Sous quelle étiquette ? celle de I’atelier
la leur
la leur avec mention du nom de I’entreprise
Quel créneau de clientéle visez-vous ?
Type de Rayon de Lieu de Réseau de Type de | Quantité
clientéle distribution| commercialisation | commercialisation produit enl

L’atelier utilise une ou des étiquettes ?  NON OUL...

Utilisateur d’une étiquette Concepteur Modifications depuis la mise en activité




Le jus a —t-il une appellation commune ou un label ? NON OuI:

....................................

....................................................................................................................

| ACTIVITE

Année de mise en 1995 (1996 (1997 [1998 (1999 [2000 {2001 [2002 [2003
activité :

Qte absorbée/fruit (kg)

Quantité de jus en |

Facteurs de forte ou faible production saisonniére :  matiére premiére apports et collecte
disponibilité de I’atelier débouchés
Période Nombre de jours | Horaires
Pressurage

L’atelier est-l ouvert le week end ? OQUI NON  sur demande

Limites a ’ouverture :  disponibilité de I’encadrement  bruit autre :
incident technique travaux de rénovation

| ENCADREMENT ET PERSONNEL

personnes personnes
personnes R (o .
impliquées dans | référentes pour la | jours moyen de
encadrant la , .
. I’encadrement . . présence
fabrication . production| gestion
durant la saison
Nombre de
Statut de ces personnes : bénévoles salarié : autre :
Sont-elles des personnes... actives plurt-actives retraitées
Formation : attestation de stage formation initiale autre :

Rémunération  ou INdemnite :..ccceieeeerecerencenrncinrereienceceneecencncnn... (montant ou nature)

——




[ ASPECTS FINANCIERS

Cofit total de mise en place :

Colitdulocal ou

montant du loyer :

Y a-t-il eu des études de faisabilité économique et technique ?  NON  OUIL:

Nom de I’équipementier :
Temps de retour sur investissement :

Financement

INVESTISSEMENT

FONCTIONNEMENT

Commune :
CdCommunes :
Département :
Europe :

Coiits pour une bouteille : demander une FACTURE
Prix d’une bouteille d’un litre : ............. EUROS

FRANCS

EUROS

Prix de la matiére premiere

Prix de I’amortissement de I’équipement
Prix de I’énergie

Prix de la main d’ceuvre

Prix du service (comptabilité, secrétariat)
Prix du contenant

Prix de la capsule

Prix de I’étiquette

La rétrocession de jus est-elle une activité rentable? NON OUI

AVAIEAZES © ooveeeitneenean e e e et e e ettt L e
TNICOMVEIIEIES | ovreenenent et ensensaea e e s e e e eanena it e s et s tat e e s e e ennsae st et et enaateananeaes
| INTERACTIONS LOCALES
1 ’atelier, ou une salle attenante, est il le lieu d’autres manifestations ?  NON OUI
exposition démonstration : réunions : repas vente :
autre :

L’activité a-t-elle un impact sur le commerce local ?

OUI .

NON

La présence de I’atelier suscite+t-elle des plaintes des riverains 2 NON

OUl:

Quels sont vos partenaires ?

Qui apporte un soutien et sous quelle forme ?

élus locaux :
Fédération

entreprises de la filiére des jus  autres-

presse :
autres associations :
collectivités :




| QUESTIONS OUVERTES

Quelle est la conjoncture générale du secteur des pur jus ?

Connaissez-vous une baisse d’activitée:  NON OUI : depuis quand .........

Sentiment sur la concurrence
Les ateliers associatifs sont-ils une source de concurrence potentielle avérée ?

Sur quoi s’exerce la concurrence ?
les produits
la prestation de service
’acces la matiere premiére
les conditions de fabrication
les prix

Est-ce que cette concurrence se traduit par une évolution
Du volume de fruits collectés :
De leur qualite :
Du rythme des ventes :

Des lieux de vente

Quelle est la distance acceptable d’un atelier associatif par rapport a votre lieu d’activité ?...km
De quoielle d€pend?........coiiiiiiiii i e e

Les ateliers associatifs ont-ils des domaines d’action complémentaires de ceux d’une filiére
professionnelle ? NON
OUI : lesquels maintien d’un intérét et d’un savoir-faire des particuliers dans 1’arboriculture
maintien du gofit d’un jus de qualité
motivation pour la collecte des récoltes particuliéres
animation rurale et promotion de la filiére agro-alimentaire locale

A quelles cOnditions 7 @ ..............c.oii i s e

Questions ouvertes
1 Quelles sont vos principales difficultés ?

2 Quels soutiens vous font défaut ?

3 Comment voyez-vous I’avenir ?

4 Quels sont vos projets ?

5 Quels sont vos suggestions ?



Communauté de communes de / ou

[_ VALORISATION PAYSAGERE ET ECONOMIQUE DES VERGERS

1 Qui est a I’origine d’une action en faveur des vergers Sfamiliaux ?

2 Sur quels thémes aviez-vous été sollicités ?

3 Avec quels partenaires ou avec quel programme avez-vous élaboré une stratégie politique en

faveur des vergers?

4 Aveg-vous été sollicités pour soutenir les filiéres professionnelles des pommes de table et des jus

de fruits ?

5 Ces acteurs économiques sont-ils intégrés a ’action pour les vergers ?

6 Quels sont les objectifs de votre action

7 Quels sont les moyens mis en ceuvre concernant ?

Action en faveur des
particuliers

Structuration d’une
filiére locale

Promoton commerciale
des produits locaux

- Favoriser 1’autoconsommation
(libre-cueillettes, bourse aux
vergers, vergers partagés)

- Maintenir des savoir-faire de
transformation

- Organisation d’un systéme de
collecte

- Diversification des produits
issus des vergers familiaux
Transformation a échelle locale
- Débouchés des produits
locaux dans les filicres de
grandes distribution (grandes
surfaces, restauration

- Filiere AOC, Labels de
terroirs, appellation commune,
utilisation du logo

- Points de vente directe,
marchés de terroir et
touristiques

8 Quelles sont les limites de I’action publique ?




l ECOULEMENT DES PRODUCTIONS FAMILIALES ' : J
9 De quel soutien les arboriculteurs ont-ls besoin ?
mise a disposition de locaux

financier, 4 ’investissement

financier, pour le fonctionnement
-frais de formation

- frais de conseil pour investissement
- frais pour les actions dans les écoles
- prét de matériel communal

relais d’information
- mise en réseau avec les autres communes
- valorisation de leur action par la presse ou des manifestations

10 Y a —t-il une demande de diversification des

- 6 fruits transformés ou collectés (petits fruits pour confiture, fruits séchés)
- des points de collecte ou des lieux de transformation

- des modes de transformation (séchage)

] L’ACTIVITE DE PRESSURAGE DES FRUITS ' L j
12 Les ateliers associatifs ont-ils des domaines d’action complémentaires de ceux d’une filiére
professionnelle? NON
OUI : lesquels maintien d’un intérét et d’un savoir- faire des particuliers dans I’arboriculture

maintien du gofit d’un jus de qualité
motivation pour la collecte des récoltes particuliéres
animation rurale et promotion de la filiére agro-alimentaire locale

I3 A quelles conditions 7 : .............cooouiuiiiii i
(répartition, taille ou prestation ?)



LA COLLECTEDE..................

DESCRIPTION
Motivation:
Marchandise :
nombre de variétés collectées : de table locales
.......... a jus
rares
les deux
Les clients ont-ils plantés d’autres arbres ? NON OUIL: type de variété *9
Des fruits proviennent-ils de vergers basse-tige ? NON OUl:.... %

Points de collecte :
Contenants :

Enlévement :

Transport
Contenant :

Temps :

Réception
Lieu

Tri

Délai
Stockage

Organisation

Statut

Nombre de personnes et statut

Information des fournisseurs

Relations avec les clients

Interface entre les deux




[ FOURNISSEURS

Qui

Nombre

Statut

Activité

Age

Repreneurs ?

Les particuliers sont-ils attachés au devenir de leur pommes ? NON OUI :

Quelle part des arboriculteurs amateurs apporte des fruits a la collecte ?

Quel pourcentage de la récolte est apporté ?... .......... %

Quels sont leurs autres moyens d’écoulement ?

Consommation jus vente distillation don abandon
Dans les années de faible récolte, avez-vous moins de fournisseurs ? NON OUI
| EVOLUTION DE L’ACTIVITE
Nombre de 1999 2000 2001 2002 2003
clients
communes
tonnes

Comment vous adaptez-vous aux fluctuations des quantités apportées ?
(partenariats, stockage...)

Quels sont les points de collecte ?

Existants @ ..ot s

En projet :

AUCUN




INCITATIFS FACTEURS... DISSUASIFS

Prix

Distance

Organisation

Rétrocession en jus

Le devenir des pommes

Exigence de qualité

Publicité, tradition

Existe —t-il une demande ou des projets de diversification de la collecte concernant
Les fruits collectés :

Les clients ou les débouchés :

[ QUALITE DE L’ APPROVISIONNEMENT

Quel est Uintérét de I’approvisionnement par collecte pour vos clients ?
Proximité Cont Qualité des fruits Image de marque

Avez-vous un cahier des charges ? NON OUI :
Variété
Culture
Maturité
Récolte
Manutention
Fraicheur
Tri et calibre

Quelle est d’aprés vous la qualité des fruits issus de | ‘arboriculture familiale ?
Gustative Traitements Fraicheur

Comment avez-vous mis ou pourriez-vous mettre en place une tragabilité des fruits des vergers ?



Le systéme de collecte garantit-il la méme qualité d’ approvisionnement a un atelier de
pressurage privé que celle de I’approvisionnement direct d’un atelier associatif ?

Les ateliers associatifs sont-ils une source de concurrence potentielle avéree ?
Sur quoi s’exerce la concurrence ?

les produits

la prestation de service

’acces la matiére premiére

les conditions de fabrication

les prix
Est-ce que cette concurrence se traduit par une évolution

Du volume de fruits collectés :

De leur qualité :

Du rythme des ventes :

Des lieux de vente :

Quelle est la distance acceptable d’un atelier associatif par rapport a votre lieu d’activité ?...km

............................................................................................

Les ateliers associatifs ont-ils des domaines d’action complémentaires de ceux d’une filiére
professionnelle ? NON

OUI : lesquels maintien d’un intérét et d’un savoir- faire des particuliers dans I’arboriculture
maintien du goit d’un jus de qualité
motivation pour la collecte des récoltes particuliéres
animation rurale et promotion de la filiére agro-alimentaire locale

A quelles conditions 7 : ...ttt e

| IMPLICATION DES POUVOIRS PUBLICS

Les collectivités ont-elles participé a la mise en place de la collecte ? ou a celle d'un autre mode
d’écoulement des fruits des vergers ?

Action collectivité Montant ou subvention | politique

Les pouvoirs publics ont-ils un réle a jouer dans la structuration de filiéres de proximité ?

(Ex de débouchés : libres-cueillettes pour les habitants, banques alimentaires, commandes pour les
écoles ou restaurations collectives...)



ANNEXFE II




LEXIQUE POUR LA LECTURE DES TABLEAUX

Les communes correspondent aux communes d’implantation de ’unité de pressurage :
I’adresse, voire le nom de I’association celle de I’entreprise peut faire référence a une autre commune.
Les communes isolées en fin de liste sont les communes d’implantation des entreprises de pressurage.
Parmi les communes d’implantation se trouvent les projets d’ateliers, & Rossfeld et & Brumath pour
celui du pays de Brumath dont le lieu n’est pas encore déterminé.

Les cases videssignifient que la question n’avait pas lien d’étre posée au regard des
informations précédentes, ou que la question a oublié d’étre posée ou que la réponse n’était pas
exploitable.

Lorsque les interlocuteurs ont répondu qu’ils ne savaient pas, « nsp » a été consigné.

FONCTIONNEMENT

LIENS AVEC L’ARBORICULTURE FAMILIALE

Les fruits utilisés sont ceux collectés ou apportés par les particuliers que I’unité est en mesure
de presser. Leur jus ne sont pas forcément rétrocédés directement (cas des petits fruits dans les
entreprises de pressurage).

Les adjonctions désignent les ajouts réalisés aprés le pressurage, soit pour leur action
chimique (collage enzymatique), soit, a l’initiative du client, pour leur intérét gustatif (extraits
d’orange, sirop de cassis, cannelle, sureau).

La collecte pour ’unité de pressurage désigne les mécanismes d’approvisionnement en fruits
alsaciens autres que ’apport ou la collecte des fruits des particuliers.

« Si le pressoir n’existait pas... » : 1a question a choix multiple était, «...que deviendraient
les pommes ? »

Le nombre de variétés est celui constaté par les responsables lors du pressage.

La filiere distingue les «pommes de table », incluant de maniére sous-entendue aussi les
anciennes pommes a cidre, qui proviennent des particuliers ou des vergers professionnels de pommes
a couteaux, des « pomnmes a jus » qui désignent ici les nouvelles variétés de pommes a haut rendement
en jus et acides.

Authenticité : ici ont été distinguées les variétés «rares », ou « locales, anciennes ». En fait les
variétés anciennes ne sont pour la majorité pas des variétés locales, ce qui a été alors précisé le cas
€chéant.

Les arbres basse-tige ont un tronc inférieur & 1m et sont le plus souvent conduits en haie
fruitiere. Ils ne comprennent pas les arbres demi-tige.

Les plantations récentes concemnent a la fois particuliers et professionnels, et les arbres de
toutes variétés ou tout gabarit.

Parmi les expérimentations des arboriculteurs et les conseils donnés par 1’association a ses
membres pour ameéliorer la qualité gustative, ont été distingués les «mélanges » de variétés de
pommes avant le pressurage, les adjonctions et |a turbidité du jus.

La documentation concerne exclusivement le site de I’atelier, et non les autres activités de
I’association ou les actions pédagogiques des entreprises.

CLIENTS A LA RETROCESSION DE JUS OU PUBLIC

L’apport minimum est le nombre de kg a partir duquel on peut soit obtenir son propre jus,
soit devenir client a la rétrocession.

L’apport moyen est la quantité¢ de pommes la plus fréquemment apportée.

Le surplus désigne la quantité de jus pasteurisé laissé par les clients a disposition de
I’association, ou remporté frais pour consommation ou transformation a la maison.

Les clients ayant effectué plusieurs passages sont revenus presser dans la saison.



Le stockage permet aux clients de revenir chercher des bouteilles ou remplir des bouteilles de
jus pasteurisé.

Lorsque les responsables ont mentionné les familles, cela signifie que les enfants viennent
assister a la production.

Les groupes désignent les initiatives collectives ou les visites collectives dans 1’atelier.
L’adhésion est automatique lorsque pour presser les clients doivent devenir membre de 1’association
sans modalités particuliéres au fait de seulement faire du jus.

La part de membres actifs désigne les clients membres de 1’association qui sont investis
bénévolement dans les activités associatives, qu’elles concement 1’atelier ou d’autres événements.

COMMERCIALISATION

La rétrocession totale sous-entend que 1’atelier ou !’entreprise n’accepte aucun stock
provenant du jus des particuliers.

La mention de manifestations suggere éventuellement une vente de jus au verre & consommer
sur place.

ACTIVITE

L’année 0 est ’année de mise en service de 'unité, ou de création de I’entreprise dans le cas
des entreprises familiales dont les responsables ont changé depuis.

Une journée de pressurage est comptabilisée sur la base de 8h d’activité. Leur nombre a été
chiffré selon les horaires d’ouverture dans la semaine en tenant compte des fins de semaines, et selon
la période de pressurage.

La journée compléte sous-entend une production ou du nettoyage en soirée, une demi-journée
représente plus de 4h de travail (qui sont une matinée ou un aprés-midi ou une soirée), et peut
représenter une journée de pressurage.

ENCADREMENT ET PERSONNEL

La fabrication désigne le nombre de postes a pourvoir pour le fonctionnement de I’atelier.

L’équipe désigne le nombre de bénévoles sur lequel le responsable peut compter pour
participer au moins une fois dans la saison au fonctionnement de 1’atelier.

Le nombre de journée de présence est une moyenne pour estimer 1’implication horaire de
chaque bénévole au cours de la saison : la journée est entendue comme la journée de pressurage (8h).

« Déclaré » : Certains responsables ont tenu & préciser qu’ils déclaraient un certain nombre
d’heures a la MSA pour étre assures, les autres ne se sont pas exprimés a ce sujet.

ASPECTS FINANCIERS ET COUTS

Le prix d’un litre correspond a la facturation de la fagon.

INTERACTIONS LOCALES

Les autres manifestations concerment uniquement le site de 1’unité de pressurage.

L’impact sur le commerce local désigne les bénéfices indirects observés par les commergants
ou restaurateurs installés a proximité de 1’unité de pressurage.

Les soutiens sont tous les contacts (associations, collectivités, presse, entreprises, organismes)
considérés comme tels par les responsables.



DESCRIPTION DE L’UNITE DE PRESSURAGE

Lors de la visite des entreprises de pressurage, la description de ’usine a fait I’objet
du méme questionnaire que pour les équipements des ateliers associatifs. Toutefois, par leur
taille et leur productivité, ils ne sont pas toujours comparables 4 ceux des ateliers associatifs.
De plus, la visite des usines avait davantage pour but de donner une idée des contraintes des
entreprises que de procéder 4 un inventaire. Enfin, la description des usines n’est pas
consignée dans les tableaux pour respecter le désir de discrétion de certains professionnels.
Néanmoins la visite de ces usines est ouverte au public dans certaines conditions. Certaines
observations apparaissent quand méme sous forme de cartes.

DESCRIPTION DU LIEU

Le nombre de salles tient compte des différentes piéces servant a la transformation des
fruits (sans compter une éventuelle piéce de stockage).

DESCRIPTION DE L‘EQUIPEMENT

Les sacs désignent les sacs plastiques, les filets regroupant les sacs 4 pommes de terre
et sacs en jute.

Tous les procédés de filtrage n’aboutissent pas & un jus clair : on I’obtient par collage
enzymatique et/ou avec un filtre a plaques.

Le débit théorique est le nombre de litre que la machine peut pasteuriser en une heure,
le débit habituel est le nombre de litres embouteillés a I’heure.

La cuve tampon est une cuve fermée en inox qui permet d’homogénéiser la
température du jus sorti du pasteurisateur.

La position de refroidissement couchée des bouteilles met le goulot et la capsule ou la
vis au contact du us chaud pour une meilleure pasteurisation. Les bouteilles sont parfois
retournées un cours instant a la main.

EFFICACITE ET GESTION
Rien a signaler.

HYGIENE ET SECURITE
Rien a signaler.
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LIEN AVEC L'ARBORICULTURE FAMILIALE : ASSOCIATIONS

Polyvalence Rayon de provenance des frults Ecoulement Varjétés Quallté gustative
COMBMUNE Pourcentage de cilents
'Ol
Fruits utllisés  Adjonctions Type de jus Prestations Limite Limite est Limite ouest Limite nord  Limite sud Collecte pour I'atelier Cahler das qul livrent ausst 8 une  Si le pressolr n'existait pas Nombre Filiere Authenticité Provenance de Mék; s Type de jus  Documentation
approximative charges collects basse-tige
N abandon du
achat de pommes a un :
Altenach pommes, poires, rien pur jus clair pomme uav.uom prossage. pour 30 km Tagsdorf Beffort Bumbhaupt Croix producteur pour le propre 0% pressées aileurs nsp de table peu (surtout golden) non non non non ”Bcc_m pour uaoan__ea.
coings cidre, vin, schnaps . s problémés de fabrication
jus de Fassociation o
broyage, pressurage
pommes, poires, pectinex, Ppur jus clair pomme ou pour cidre et g . . Achat 3 un producteur de . .
Baldersheim raisin gélatine pormme-poire pasteurisation ds jus de 50 km Saint-Amarin Bale Colmar Montbéliard 6t quand petita saison les deux anciennes 15% non non non non arboriculture
raisin
" " " non, arrét des achats de N
Bitchwiller les pommes uoﬂ.:wx. pur jus clair pomme pressage, firation pour 20 km Le Thillot Schweighouse Guebwilier Betlort pommes (5t) pour vente de non nsp nsp les detx andiennes, locales, nsp nsp non non trouble non
Thann gélatine cidre us rares
oui, pour 3000€ en 2003 &
<1% (pas rentable pour mﬁﬁﬂ“ i Eﬁ”_“ﬁ:ﬁ
Brumath pommes pur jus trouble pomme pas prévu 15km Haguenau Reichstatt non non 200kg, professionnets y laissées au sol nsp de table andennes nsp est allé cherché des non non non non
livrent le 2éme choix) i
grefions de variétés
anciennes
. pur jus trouble porme ou
Didenheim pomimes, raisins, rien pomme-poire, poire, cerise v«gn.o pour cidre, prét 15 km Cemay Sierentz Enslesheim  Dannemarie non non 0% laissées au sol nsp de table anciennes non nsp non non non non
cerises, poires ‘ou raison d'un alambic
. broyage, pressurage de table et
Erstein pommes, poires, rign oot i pour cidre m”uc 10km {pas de Obemai Cbenheim Esch: Benfeld non non 0% laissées au sol, collectées 20 mm cie ”Mn anciennes non non non non non non
coings 323.85338 POMIME- - teurisation de jus de |  Erstein méme) au : pommes a S
pol raisin (4 personnes) cidre
achat des surpius de
broyage, pressurage pommes des particuliers expérimentation livret sur fa
pommes, poires, . . pour cidre et pressurage . g pour le jus de I'association e 3 : 3 spourjusde  expérimentation fabrication et
Eschau raisin rien pur jus trouble pomme Ge raising dans Pressors 10 km Bourgheim Strasbourg Erstein (0,10 euros) et & des non 0% taissées au sol nsp de table locales, anciennes 55% oui, piilar et scions l'association s des particuliers non panneau
manuels producteurs de Traenheim homogéne d'information
et Rosheim par 500 kg
broyage, pressurage
pommes, poires, pectinex selon  pur jus clair pomme ou pour cidre et . N . :
Geispolsheim raisins membre poire ou pomme-poire  pasteurisation de jus de 15 km Bourgheim Strasbourg Erstein non non 0% pressées allieurs 50 les deux anciennes 5% de tabls, nouvelles non non non non
raisin
J pectinex, pur jus clair pomme ou  pressage, filtration pour . A quelgques
Habsheim pommes, poires gélatine poire cidre, vin ou vinaigre 20 km Chalampe Cemay Hirtzlelden Femette non non 0% lalssées au sol 100 de table p : non non non non non
R abandon de la )
pur jus trouble pomene ou . N . i oui, synoptique et
litkirch- pommes, poires, . broyage, pressage pour Achat & un producteur traitement pressées allleurs ou par ses ; centrifugation & N
Graffenstaden coings rien uo.a_..o.oo_:om OU poiTune- cidre, vin, schnaps 15 km CU Strasbourg connu quand pette salson u nsp = 30 de table anciennes nsp nsp non non |a demande des !u_.o”:wn:w sur
poire Y Tarboricuiture
membres
non, refus de la
po poires, pur jus trouble pomme ou  broyage, pressage pour plus (avant, collecte :,M.”MMM et porposition de uﬂﬂﬂ.ﬂﬂ“ﬁo
Labrogue 85 ' rien pomme-coings ou pomme-  cidre, vin, schnaps de vallée (30 km) Molsheim Senones Wangenbourg Saales non non pour un camoin de laissées au sol nsp de table locales, anciennes un.u__o:m chez les oui, de table non SIMACO sur un bleuats pour un non
gs paire poires 1tonne 8 POM'OR) riculiers concentré ancﬂ.uME
pa exotique P
achat de pommes a jus a
. boyage, pressage pour i im prés . un producteur (1 tonne de .
Lipsheim pommes fien pur jus trouble pomme vin (1 personne) 10 km Molsheim g Erstein Brasbumn pour les gens de non 0% nsp nsp de table anciennes 30% non non non non non
Iotissements)
pommes, poires, sirop de cassis, pur jus trouble pomme ou n&” schna cmm““ocq focales (Bianche de expérimentation
Muttersholtz 5, POIES, =sirop » PUrH " SCIV1808 10km Schoenau Eb Hi non non 0% laissées au sol 25 de table Baldenheim), 10% oui, remplacement non POERTIemAL non non
raisins orange pomme pasteurisation de jus de ancieined s des particuliers
raisins
. jus clair pomme ou pressage pour cidre, . . . N . 3 arbonculture,
Oderen pommes, poires rien pomme-poire, jus frais vinaigre valiée Bussang Guebwiller LaBresse  Guewenheim non non rés peu laissées au sol nsp les deux anciennes, locales non non non non non fabrication
broyage, pressurage
. pur jus trouble pomme ou pour cidre et Rohrbach les nsp {Jucoop, livraison . .
Oermingen pomimes, poires rien poire seule pasteurisation de jus de 20km Bitscheibersviler g D non non sans rétrocession de jus) laissées au soi, collectées nsp de table anciennes, locales 15% non non non non non
raisin (4 personnes)
pur jus trouble pomme ou  broyage, pressage pour : N
Ohnheim 8_3“% - rien pomme-coings o pomme-  cidre, vin, schnaps de 15 km G M o_M._JHnm_E Strasbourg Erstein non non 0% pressées aileurs nsp de table anciennes non de table, a jus consell non non fabrication
poire poires
Puberg pommes, poires pectinex, pur jus clair pomme o pressage, .q.__:me.o: pour 20 km Ingwiller Sarmre-Union Bitsche Saveme non non <1% {Jucoop, Junatur) laissées au sol, collectées 30 de table anciennes, locales non de table, nouvelies consel non non non
gélatine pomime-poire cidre
. broyage, pressurage
pommes, paires, : s r oul, commune de . N
Rossfeld raising, cassellles, rien purjus w&_zo de po mes pour .naa et Ville Rhinau Erstein Muttersholiz non non peud . ersheim pressées alleurs nsp de table andiennes non Westhousele long des expérimentation non non non
et de ges de fruits  p de jus de (POM'OR) - s
grosetiies e, chemins
raisin (4 personnes)
sumplus & S heim oui, de table 98% et au du diair vente de recettes
Salmbach pomimes rien pur jus troubte pormme pressage pour cidre 20 km Drachenbronn Lauterbourg Landau Soultz non non (POMOR) laissées au sol nsp de tabie locales, anciennes non début pillars et scions pour conseils non maomaou et consiis de
relancer conservation
pur jus trouble pomme ou s
Steinsoultz pommes, poires rien por poire noa pour cidre 20 km lifurth Hésingue Sierentz Lucelle non non 0% laissées m.._:mmo_ﬂm_%:a_._mm au nsp les deux anciennes, locales 30% non non non non non
broyage, pressurage
pommes, poires, . pour cidre et 2 " Provenchére sur Sainte-Marie plus {avant, rétrocession ; . " .
Viile coings, raisins rien pur jus trouble pomme pasteurisation de jus de valiée (20 km) Ribeauvillé Fave Bam aux mines non non de jus Réa & Colmar) nsp 25 de table locales, anciennes un peu otii, nouvelies variélés non parfois citron non non
raisin
broyage pour schnaps,
ires pur jus trouble pomme ot pressage pour cidre,
Wegscheid f coi : ﬂo ' rien pomme-polre, ou pommes-  vinaigre, prét ddu valiée (30km) Bumhaupt Le Thitiot Thann Giromagny non non 0% laissées au sol nsp de table anciennes, locales non oui, anciennes, locales non non non non
g coings pasieurisateur pour
pasteurisation & domicile
avant, un peu de
" . N . ire pour
pectinex, pressage, filtration pour . peu, pas rentable L . aui, selon choix du des paliocs pour avant, une ferme poire po
Woerth pommes gélatine pur jus clair pomme cidre 2% 15 km Preuschdorf Reichshoffen Lembach Eschbach non non (0.07€kg) laissées au sol 15 de table anciennes, locales non pépiniériste diversiier avec citron w_muﬂ._mmm M __M non

pectine
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LIEU

Taille des
Nombre de Surface . P .
. _ | Propriétaire Propriétaire | véhicules de : Contraintes
OMMUNE |salles pour Autreslocaux annoncée N . ...des fruits s Situation
s des locaux des accés | livraison des d'acces
le jus en m2
bouteilles
Maison de la
Nature du
Sundgau : .
infrastructures stationnement construction intégrée aux
Altenach 1 , ! 30m2 max Cdc CdC P batiments existants, et a coté du
d'accueil, salle étroit .
. - nouveau verger et de vieux arbres.
d'exposition,
miellerie et
verger...
itur tites aucune : . .
- . voitures, pe o grand batiment contigue au
iIdersheim 2 salle de réunion, commune commune {semi-remorque remorques, arrivée stade
tracteurs couverte
shwiller les salle de voitures, petites
3 remorques, encombrement le long de la Thur
Thann rangement
tracteurs
Charte Cap
sallle . .
" 2010 en cas construction neuve avec terrain
Srumath nsp pédagogique, y
e de dissolution pour verger
vestiaire b bt
de 'atelier
i tites
idenheim 2 non commune commune voitures,pe aucune sur la place centrale
remorques
voitures,
Erstein 1 salle de réunion 70 commune commune petites aucune en ville
remarques
salle de réunion, voitures,
Eschau 1 toilettes, salle de commune commune |[semi-remorque petites aucune ancien batiment avec grande cour
stockage remorques
. renier de i etites " . .
ispoisheim 1 g commune commune voitures,p aucune batiment en limite de village
rangement remorques
voitures, petites
bureau, salle de - - . oitures,p s N
labsheim 1 réunion association  association [semi-remorque remorgues, aucune hangar inséré dans un lotissement
tracteurs
. atelier assez petit mais la
toilettes, salle de ! P e
) production y est organisée par
réunion avec . : i
ikirch- - o étape ce qui permet d'optimiser
1 bibliothéque, salle nsp association commune aucune AR -
iffenstaden I'utilisation de la piéce. Les locaux
de stockage, salle
de distillation sont vastes et prés du verger et de
jardins familiaux, au sein d'une ZI.
grande salle de
réunion avec voitures,petites construction récente de type
.abroque 3 cuisine, bureau, 180 Syndicat commune |[semi-remorque remorques, aucune montagnard, en retrait sur une
salles de tracteurs vaste aire de stationnement
staockage
" 1 avec - . local spatieux pour la taille de
_ipsheim . salle de réunion nsp commune commune voitures aucune e
toilettes I'équipement
atelier intégré au bati ancien du
camionettes, village et bien ouvert sur I'extérieur
Jttersholtz 2 salle de stockage nsp commune commune [semi-remorque  tracteurs,  cour de |'école | mais petit et sombre. L'accés des
remorques véhlcules accés est compliqué par
la cour.
salle de distillerie - iation et voitures,petites .
Oderen 1 ! association associatiol o S aucune a l'écart de la route
club commune remorques
1 avec bureau, salle de - voitures,petites ancienne laiterie, abords soignés
lermingen . A 160 commune commune |semi-remorque § aucune . ' .
9 toilettes distitlation q remorques (pressoir et haie fruitiére)
. non (ancien voitures, petit . .
Dhnheim 1 ; commune commune petites aucune ancien garage des pompiers
garage) remorques
R bureau, salle de . itures,petites . . -
Puberg 2 étagées L commune semi-remorque voitLres;p marches ancienne laiterie
réunion remorques
vestiaire, bureau,
édagogi CdC Benfeld ancienne menuiserie avec terrain
Rossfeld 2 sal_le pecagagique, nsp . nsp nsp nsp aucune
miellerie, salle de et environs pour verger
stockage
voitures, . -
R R R ancienne laiterie au centre du
Saimbach 1 non 70 commune commune [semi-remorque petites marches .
village, placette
remorques
- voitures,
salle de réunion, -~ . . -
teinsoultz 1 débarras association commune petites marches ancienne laiterie
remorques
local étroit, peu d'accés sur
CdC du Val voitures, étroitesse pour{  l'extérieur, insuffisant pour le
villé 1 non de Villé commune {semi-remorque petites l'accés stackage, dans un entrepdt
remorques intérieur intercommunal sur la zone
industrielle
s voitures,petites N .
Vegscheid 2 salle de distillerie commune commune P aucune prés de la Maison du Pays
remorques
3 dont .
s voitures,
ungrenier a . y ;
Woerth demi non commune commune |semi-remorque petites marches ancienne gare
remorques

carrelé







DESCRIPTION DE L'EQUIPEMENT

Reception Nettoyage des frults T Triturage Filtrage Pasteurisation Conditionnement
cuve Consell sur la Position de Conseil sur
1UNE Extériaure Tempa de Réclplents de  Récipionts de Nettoyage xnsn:<w=-=_u=. Prodult Ringage Tri Fruits - Frults non Fruits trainés Conselissur Broyeur Presse Tamps de Pompe Matériau Couvercie | Filtrage Mécanique Collage Pasteurisataur débit énergie  tampon lempérature mesure con'réle Lavage des prop des Débit refroidissement |'utllisation des Séparation  |dentification
de l'eay abimés  trailés les fruits stockage des cuves enzymatique théorique bouteilles habltuel des Jus des jus
tnox boutellies des boutallles bonbonnes
hydraulique tamis cage électncité
bac el jet " ala électrique 4 paguats, " . . . échangeur & (en partie soulireuse 2 becs et 2 cuves de
iach oul nsp filets. non dahors & chaque opération  non fivraison U PBY 100% oui les laver a socle ciayeties aucun oui plastique aui oui Gihnss at non plaques 80 photovoltal non nsp non oul capsulausa menuelle 80 couchées pau 2000 non
bois centrifugeuse qua)
2 bains 3
3 laveusa avec automstique . une
. t le slio aprés la dlactrique :
. 3jours filets avan . hydrauligue . " non (tolt en " échangeur & . voyan |souds Henkel personne surveliie
sheim | ouigarage maximum  (conseiliés) non et dans le asu courante non pesde sur  un peu 50% oui non 4 4 paguels nuit oui plastique bois) oui & plaque ovi plaques 750 gaz non 75°C tharmostat Jumineux ol oui I'dtat das boutellies couchées non non
bac du la bande dlévataur adoucissaur (iBlures...)
broyeur
par aspersion
un peu slectrique d'sau & 75°C dans laveuse avec
ller les . filets (pas de chariots de avant la . lors du rendez: hydraulique - 2 chariots de 320L - ;. soude 8t "
an oui, halle 248 jours sacs plastique) siockage un bain eau courante non pasée Au“o:”vw nsp oui vols s <w_m=., & paguets nuit oui non oul & plaque oui pendant 20mn 1440 mazout non 75°C {20mn) thermomatre  visuel conditionnaie oui automatique non
P (bouteliies debout ot & frold
en deux rangées)
ala
" i, el sur N
filets Ivraison oul., dlactrique . .
. i bac du . entretien pour| . échangeur & . tharmométre  voyanl laveuse & . semi-automatique cuves et
1ath un mois .inu_m:.m nsp broyeur avec un non nsp oui aviler ] & bande aucun aul nsp nsp nsp  centrifugeuse non plaques 600 gaz nsp 83"C slecironique  lumineux | F'eau tidde oui pour vis nsp couchées vannes nsp
rigides, vrac responabl traitements élévataur
[
dans |'dvier, Couchées (e
5acs, ‘ . 142 jours 2 vannes rouges pour e
" o salon lg " saion le élactrique & cege (8 H . s8ion les " échangeur bain- . o, . " o : insisté pour que manipulation manipulation
haim oui nsp l_.uu.e:_m non chent 043 & chague opéralion  non cliont 10% 100% nsp non o] eau) si non  bidon bleu clients décantation non marie 100 dlectricité non 75°C visuel | pi non soulirer, capsuleuse 100 Ia pesteunsation non parchacun  par chacun
rigides fois décantation manusle réussise & 75°C)
non, sauf
pour " N
B 5aCS, . " 2 " 2 soulireuse sami- cuves de
ein oui 3 jours récipients non E-Cn non un pey 20% oui non dlactrique hydraulique 24h oul plastique out oui décantation non on:m:nw& bain- 150 élactricilé non 75'C thermométras, voyant fessaciation oul automatique 2becs et 150 couchées 100,200 et éliguetage
maximum Fi bassin sursocle & paquets maria lumineux | avec laveuse
rigides sonde capsuleuse manuelle 300
avec produil
sans ringage
Vannes pour
3
bonbonnes
el embout
non/asso écrit : 2 pressoirs de chaque
dans nor/ asso 8 vis non. soutirage d'une coulaur,
2 jours N N un pau, . signer {la  } éleclrique de 200L el B ) . 2 élacirodes . o, N oui, “proprelé embout de 2
hau oui meximum 5805 filets non bassines nsp non rau blus 25% oui pourritre | sur soce presse aucun oui plastique non oul tamis non Ditzler 200 élactricilé non 78°C sonde minularie asso:laveuse  alimentaire” bonbonne sur table ot 200 couchées oui coulsurs non
s lavage forme un hydraulique & l'eau tidde capsulage manul ur
épuisaltes 4 n po
dépot) & cage raconnafire
les
bouteilies
préchauflée
)
oui{2a3
iraltement ; préchauffags, .
" N N . visual, ay 5 i trempées éliquetage et
. 5acs, un bain et 5 et dépdt oui (frults | électrique 1 oui, ou déinfaction )
Isheim oui 2 jours récipiants non bac du & chaque 100kg non non non des un pau sains, lavés at| a hydrautique 24h oui plastique non salon les a»n!__n-,_o: et oui échangeur 4 300 gaz non 80°Cmin 5!503!3 LTl saulement oui capsulguse manuelle 200 couchées dans cuves de theursda
maximum Ny . & paguets N tamis plaques électronique la eau chaude pour 1200 passage & la
rigides broyeur traitement pas trop mirs)] élévateur clients soukause pour le jus de les laver steurisation
s voisins I'association pat
du mais)
dlectnque N voyant
. bac du . . hydraulique " . . . échangaur & s, thermomatre H laveusa avec "
heim oui court sacs, filats non boysur non non majarité oui non a & paguets nuit oui oui oui & plaque oui plaques 1000 gaz non 75°C électronique lumineux soude oui automatique 600 couchées non
élévateur el sonore
dispositions luminause| NONVasso |
B sacs, filets, écriles élactrique . avec ; soutireuse 4 becs el cuves de
iy oui nsp récipients non bscigu & chaque opération non  aspersion| a _m un pau nsp oui “raichaur” at & hydraulique nuit oul plastique oui oul décantation non échangaur & 250 dlectricité oui BO°C :.w::oio.s retour ._wﬁcmc. i oui capsuleuse manuelie 200 couchées 24h 100, 150 et non
staden L broyeur livraison oy & paquels plaques élactronique .| l'eau froide,
rigides, vrac propraté | élévateur auiomatiq réchauffage sur table inox 2008
alimeniaire” ue P -
ficne
oul (ne pas didentlfication
stocker) el {lot, date,
laveuse & la "
15 jours de consalls pour . soutirause semi- coordonnées,
. délai, aal _._,_m.m at bac du o . les traltaments| dlectriqus . . . " échangeur & . " voyani Javel, :q.ﬂwoo . automatique & becs et 2754n, cuves de maliére et
sque oui ! récipients non nsp non fampe  Un peu 75% oui [} & bande nult oui inox oui oui décantstion non 350 Slactricitd non Bo°C tharmosiat au sémicide oui 3 1200Vjou couchéas 100 et 300
pariois rigides broyeur rilagée (commandes slbvateur plaques tumineux uis & leau visseusg ' liras emballage
alors refus e grilag et mise & P stérila semi_automalique foumnis,
disposltion de pretation set
maiérial} embaliages &
facturer)
nen non, les 3 2 pressoirs . N
- selon le . M élaclrique " . électrodes Ditzler N . thermoméatre ; . préchauffage et manipulation
1eim oui 1jour non au jet d'sau nsp non client {parties nsp nsp anciens sur socie manueisa vis  aucun non  plaslique non oui passoires non ) 50 électricité non 78°C (20mn) pry minularie non non capsuleurse manuslle 50 nan par chacun
enlevées) savent de 100L
1 semame .
N . hydraulique ringage & . .
si filets, ne servent & | dlectrique H soutirage d'une
sholz oui problame récipients non e & chague opération non  aspersion| .. 8 _m non en pariis oui rien si pas de a & paquets, aucun oui plastique oui oui amis cage non 2 .zmn_aumm 200 élactricité non 78°C bttt visuel . feau oul bonbonne et 120 couchées casse el lavage cuves de nen
4 P broyeur fivraison clayeties Ditzler sonde neuf froide,préche 200L
d'organisati rigides, vrac demande | élévateur ! uff capsulage manuel
on bois age
manipulation
. . : chacun :
moins $lectrique N . " " prét de attandre un jour par ' . )
ren non d'une sacs non un bain & chaque opération  non _rh““o: un psu nsp non lors aﬁo“% ] :Mnic_,u.:mw sucun non wn_wmm_.a..u ow: non oui m:n”_,ﬂ_m.ﬁo: nan u_mﬂanmw Ditzler 150 Slactricité non 78°C (20mn) thermométre  visuel brosses si non bonbonnes 150 qu'alies un“.ﬂ”mmha Ju.w&“.%.:
semaing Slévateur paqu plastiqu encore sales refroidissent patites P
capacités
. visuel, au "
. sacs, filels at dlectrique " : soulireuse semi-
ingen non 2jours récipients non bac du eau courante non non un pey 80% nsp oul (ne pes ] hydraulique aucun oui plastigue ovi oui  centrifugeuse non échangeur & 250 éleciricilé non B6°C 4 82°C  thermostat dessus do _.EE:S A oui automatique 4 becs et 200  retourndes 2 sec 2cuvesde non
maximum S broyaur stocker) & pagueis plaques la Teau lidde 2401
rigides blévateur ) capsuleuse manuslle
soutirguse
filats oul (ramassés
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ANNEXE IV : Action locale des regroupements de communes
les ateliers comme support d’une politique en faveur des vergers familiaux.

Le soutien des établissements publics de coopération intercommunale aux ateliers de jus de fruits
s’inscrit dans leur compétence de développement local (Oermingen, Brumath) ou d’environnement
(Labroque, Villé, Benfeld). Les agents de développement ont pour mission de monter les dossiers pour
la recherche de financements, mais leur action locale s’inscrit dans une réflexion globale sur la
valorisation des vergers familiaux.

La plupart des Communautés de communes soutenant les unités de pressurage de fruits le font en
faveur d’ateliers associatifs ou gérés par une association.

Elles sont le plus souvent impliquées dés la création de 1’atelier (cas de villé et d’Oermingen), voire se
portent maitre d’ouvrage de projets d’ateliers (cas de Rossfeld et Brumath). Lorsque les ateliers
fonctionnaient avant la mise en place de !’intercommunalité comme a Labroque ou a Puberg, les
Communautés de communes ont soutenu des investissements d’amélioration de la production ou
d’extension de locaux.

Vallées Vosgiennes : réhabiliter les friches et écouler les fruits

Dans le val de Villé et la vallée de la Bruche, les ateliers de Labroque et Villé absorbent une grande
partie de la production de pommes. L’habitude, peu suivie, d’apporter des fruits 4 Schaeffersheim
pour I'usine Réa de Colmar jusqu’a sa fermeture en 1992 ne s’est pas poursuivie faute d’organisation
suffisante d’un systéme de collecte.

Le Syndicat des Arboriculteurs et des Producteurs de fruits de la Haute-Vallée de la Bruche avait
pourtant pris I’initiative de rassembler les apports des particuliers de la vallée dans un camion pour les
livrer & 'usine Sautter-POM’OR & Sessenheim. Ce trajet de plus de 60 km et I'impossibilité de
récupérer leur propre jus a encouragé les arboriculteurs a transformer localement leur pommes dans un
atelier associatif. Dans le Val de Vill¢, c’est davantage le refus des distilleries de s’adapter aux besoins
des particuliers qui a orienté les arboriculteurs vers un autre mode de transformation locale des fruits.

Communauté de communes de la Haute-Vallée de la Bruche
En 2001, la Communauté de communes de Schirmeck a participé a hauteur 5% a 1’investissement pour

la presse a bande et la laveuse de I’atelier de Labroque : ceci est le résultat d’un partenariat en amont
sur le théme du verger.

L’agent de développement chargé de 1’environnement est en relation avec les arboriculteurs du
Syndicat par le biais d’une démarche paysagere sur I’ensemble de la vallée. Elle vise a lui redonner de
la lumicre en réhabilitant les friches et les sapiniéres en espaces ouverts. L’enjeu paysager est aussi un
moyen de mobiliser les propriétaires fonciers sur le maintien de la qualité de 1’eau et du sol, de la
biodiversité, et de I’agriculture de montagne, au sein d’Associations Fonciéres Pastorales (AFP). Ces
associations permettent de négocier les nouveaux usages du sol et de mettre en place les patures, les
prairies de fauches et les vergers.

L’objectif commun de la Communauté de communes et du Syndicat d’arboriculteurs et de producteurs
de la Haute-Vallée dela Bruche est donc d’amener les propriétaires a planter des arbres fruitiers, par
petits lots, notamment sur le parcellaire morcellé des AFP dégagé par les travaux de génie
écologique. Les alignements de fruitiers, des arbres de haute-tige et de variété rustique, sont plantés
dans les patures de manicre a diversifier la végétation et abcréer des points d’appel visuek dans le
paysage. Au sein de ’AFP du Col de Saales, la commune de Saales a planté des arbres sur des terrains
en agricuture biologique. Ils sont répartis en location entre particuliers par 1’association arboricole. La
fauche est assurée par 1’agriculteur ou le bétail. (PHOTO)

La participation en 2001 a I’acquisition de nouveau matériel pour ’atelier de jus de pommes se situe
dans la logique de transformation de ces productions fruitiéres : les arbres non répartis entre
particuliers reviennent a 1’association qui en fera du jus.



Communauté de communes du Val de Villé

La CdC a été sollicitée par les arboriculteurs lors de la construction en 1994 d’un entrepdt
intercommunal sur la zone industrielle de Villé. La demande de création d’un atelier de jus @&
pommes était motivée par la disparition des débouchés pour les fruits, notamment a cause du refus des
distilleries de la vallée de traiter des petites quantités de fruits. La création d’un atelier de jus de
pommes répondait & la nécessité de trouver une alternative a la distillation tout en favorisant la
transformation des fruits des particuliers pour leur propre consommation.

La Communauté de communes du Val de villé a donc mis a disposition une salle au sein de I’entrep6t
intercommmunal pour abriter latelier, les travaux d’installations intérieures restant a la chatge de
’association Juval. Lors des investissements en matériel productif comme 1’achat de presses en 1994
et 2002, elle a pris en charge la TVA en préfinancement.

La démarche de la CdC du val de Villé est similaire a celle de la HVB, méme si les statuts de
regroupement foncier y sont plus variés, dans la mesure a elle vise & restaurer le patrimoine
environnemental des vergers. Le refus des distilleries de traiter les petites quantités de fruits des particuliers
s’explique par le coiit des productions locales : elles sont quatre fois plus chéres qu’un approvisionnement dans
les pays de I'Est. 1l faut donc envisager des valorisations autres que 1’alcool qui permettent la transformation
locale des produits, comme les confitures et les « vins de fruits » déja produits dans les vallées vosgiennes.

Cette démarche se poursuit aujourd’hui a travers la possibilité de mettre en place une «Opération
d’ Amélioration des Vergers » (OPAV) en tant que site pilote.

Pour cela, la CdC 4 mettre en place un systéme qui permettrait de mettre en relation les personnes
ayant des fruits et celles qui en cherchent. Les entreprises de fabrication de jus et de mélanges comme
SautterPom’or et Rothgerber s’approvisionnent en fruits rouges et en petits fruits en dehors de
I’Alsace. (En effet au cours des discussions il est arrivé tour a tour que quelqu’un se plaigne du
manque d’une sorte de fruit, puis une autre de son manque d’acheteurs.) Ces systemes peuvent
s’appeler «bourse d’échanges » ou «collecte » selon les modalités, mais I’enjeu est toujours de
centraliser les productions mais surtout les informations relatives aux besoins et disponibilités en
fruits.

La problématique est double : il s’agit d’une part de mettre en relation les personnes ayant des fruits et
ceux qui en auraient besoin, d’autre part, de susciter un intérét économique a I’entretien des vergers
(qu’il soit fait par le propriétaire ou en prestation de service). Pour I'instant le travail consiste a
recenser précisément les besoins.

Les Communautés de communes de ces deux vallées vosgiennes ont une action commune : elles
financent chacune a 20% et en partenariat avec la Chambre d’Agriculture et le FEOGA le poste d’un
technicien chargé d’animer 1’ Association des Producteurs Fermiers de la Montagne. Celle -ci organise
les Marchés de Montagnes ou sont vendus les produits transformés a la ferme comme des confitures
ou des « vins » de fruits.

Communauté de communes de la Vallée de la Doller et de Soultzbach

Dans le cadre de la restauration d’un paysage ouvert et du maintien de connaissances arboricoles et de
savoir-faire, la Communauté de communes a fortement soutenu 1’implantation sous maitrise d’ouvrage
communale d’un atelier de pressurage, d’une distillerie et d’un verger-école & Wegscheid-Kirschberg,
a proximité de la Maison du Pays. L’originalité du projet est aussi de mettre en valeur les variétés
fruitiéres sauvages qui poussent en forét.

L’implication locale a permis de dégager des fonds européens au titre du programme LEADER+ et de
classer la vallée comme patrimoine naturel.

Alsace-Bossue : diversifier I’écoulement des fruits pour mieux les valoriser

Depuis 2001, I’atelier d’Oermingen compléte celui de Puberg sur le territoire de 1’ Alsace-Bossue ou
’arboriculture familiale était traditionnellement encouragée par les besoins d’entreprises de
pressurage.




Pour freiner le vieillissement des vergers familiaux et suite a la baisse de popularité de la collecte
industrielle, les Communautés de communes de Sarre-union et de la Petite-Pierre sont parties
prenantes a I’initiative du Sycoparc du plan d’action en faveur des vergers haute-tiges du Parc Naturel
Régional des Vosges du Nord.

Le programme d’actions du Parc des Vosges du Nord

Ce programme €laboré en 2000 consiste en une campagne de replantation, un suivi et une protection
du patrimoine naturel des vergers traditionnels, des actions d’information et une nouvelle valorisation
des productions. Mais le Sycoparc hésite pour cette derniére ligne d’action & s’immiscer dans une
logique économique. L’attribution d’une marque « Parc» , le soutien au jus locaux auprés des
restaurants et supermarchés, la diversification des produits, le soutien a la vente direct et a la
consommation sot donc en suspens. En revanche, il met en place avec la Communauté de communes
de Niederbronn -les -Bains un dispositif d’entretien et de récolte des vergers par contractualisation
avec des organismes d’insertion nommé « Les Vergers solidaires ».

Communauté de communes du Pays de Sarre-Union

C’est I’agent de développement chargée du développement local qui a monté le dossier de subvention
pour la commune d’Oermingen , maitre d’ouvrage de I’atelier. L’objectif était de donner satisfaction a
un besoin local de transformation directe des pommes : pour leur propre consommation de jus, les
particuliers ne souhaitaient plus passer par la grande unité de production de Réa qui rétrocéde un jus
issu du mélange des fruits de différents producteurs.

Pour financer ’investissement, la commune d’Oermingen a bénéficié de la subvention sectorielle du
Conseil Général ainsi que des subventions du Conseil Régional et du fonds européen FEDER de par
son appartenance aux périmétres éligibles « Massif Vosgien » et de « Objectif 2 ». L’implication de
Communauté de communes du Pays de Sarre-Union dans le montage de dossier a permis au projet de
bénéficier de l’enveloppe « développement local» du Conseil Général. La Communauté de
Communes a également apporté¢ 20% du montant de l’investissement et soutient la promotion de
Patelier en I’inscrivant, avec celui de Puberg, dans le programme des journées portes-ouvertes
« Savoir-faire et artisanat en Alsace Bossue ».

Plaine d’Alsace et Sundgau : les communautés de communes maitres-d’ouvrage.

L’atelier de la Maison de la Nature du Sundgau, premier exemple d’outil pédagogique

A la demande de la jeune association arboricole, la Communauté de Commune de la Porte d’Alsace a
souhaité intégrer aux animations tout public de la Maison de la Nature d’Altenach la fabrication de jus
de pommes. Elle a donc investi dans la construction et I’équipement d’un atelier destiné a la
production des arboriculteurs ainsi que dans 1’acquisition de petites machines mobiles, ludiques et
pédagogiques pour les démonstrations tout public. L’atelier et les animations sont encadrés par un
permanent de la Maison de la Nature. L’investissement, le fonctionnement de I’atelier, mais aussi
I’installation d’équipements solaires pour 1’énergie mobilisent une partie des crédits départementaux,
régionaux, nationaux et européens accordés sous forme d’enveloppes globalisées au titre du
développement rural, du développement local, de la pédagogie environnementale et de I’animation.

En Plaine, la pression fonciere est un facteur d’accélération de la déprise des vergers familiaux en
plaine. Outre le fait qu’une population périurbaine et mobile s’intéresse généralement moins a
’arboriculture, les vergers sont menacés de disparition rapide par la construction. Les communautés
de communes ont donc une réflexion sur des principes d’urbanisme afin de préserver ou de recréer des
ceintures vertes lors de la création de lotissements avec le cadre de vie pour argument. Les projets

d’ateliers de pressurage y sont donc aussi pergue comme le support d’une sensibilisation tout public a
’environnement et aux savoirs-faire locaux.



Communauté de communes de Benfeld et Environs

La création d’un atelier a Rossfeld par la Communauté de communes de Benfeld et environs
correspond, selon les objectifs de la charte intercommunale, & une «action globale de gestion de
’espace, de 1’environnement, des paysage et du patrimoine ». En effet le projet a la particularité de
regrouper une miellerie et un atelier de pressurage, mettant en évidence 1’importance des abeilles pour
les vergers et réciproquement. Le terrain devrait permettre d’implanter un verger et des ruches a
proximiteé.

La Communaut¢é de communes souhaite valoriser ce lieu comme outil de sensibilisation a
I’environement en I’intégrant & 'un des circuits pédestres du Ried, proposés avec un guide dans les
quatre offices de tourisme.

L’atelier et la miellerie disposeraient de salles de stockage, de locaux d’accueil fonctionnels et d’une
salle pédagogique de 125m?2. L’atelier, d’une surface de 125 m2 également, sera congu de maniére a
pouvoir assurer des démonstrations aux enfants des écoles dont la Communauté de communes couvre
les frais de déplacement. Il comporte un emplacement réservé ultérieurement a un séchoir a fruits.

La Communauté de communes est le maitre d’ouvrage de ce projet dont le financement sera complété
par les subventions du conseil Général concernant I’atelier de jus de fruits, par la Région et I’Europe
concemant la miellerie. L’achat du terrain et du batiment d’une ancienne menuiserie en copropriété
avec la commune de Rossfeld a cotité 125 000 euros. Le montant de I’aménagement de I’atelier et de
la moitié des locaux d’accueil est prévu a environ 180 000 euros. Le devis pour le matériel productif
de I’atelier est de 80 000 euros. La participation de 'association arboricole de Benfeld et environs a
I’investissement se limite a des travaux de finitions en régie.

La contrepartie 4 cet investissment attendue par la Communauté de communes est une animation
pédagogique de la part des associations. Le fonctionnement de VDatelier sera a la charge de
’association, moyennant un loyer symbolique. L’exigence de la Communauté de communes est que
I’atelier soit ouvert a tous, selon des modalités restant & définir par 1’association.

Pays de Brumath

Le « Pays de Brumath » est chargé par convention d’élaborer la charte intercomunale des commuautés
de communes de la région de Brumath, de Gambsheim-Kilstett et de la Basse-Zom. Sollicité sur les
thémes de 1’eau et des vergers par les associations, il lui est apparu opportun d’utiliser les vergers
comme prétexte a une politique environnementale et paysagére.

Le Pays de Brumath a été retenu lors de 1’appel a projet Agenda 21 avec comme thé¢me d’entrée la
valorisation économique des vergers. Cette problématique avait été soulevée par une inquiétude sur le
devenir des vergers suite a la tempéte de 1999 qui a accéléré les effets de la pression fonciére sur les
parcelles constructibles. L’agent de développement a donc mobilisé les arboriculteurs et les élus
autour de la recherche de débouchés économiques pour les fruits. Ceci a rapidement conduit a un
projet d’atelier de jus de pommes. Emanant des arboriculteurs et envisagé comme un service a la
population, le projet s’est imposé sous forme d’un atelier associatif. II est inscrit depuis mai 2000 dans
le Contrat d’objectifs de la Charte intercommunale. L’objectif est de mettre a disposition un outil pour
la collectivité dont la gestion répondrait a un Cahier des Charges établi avec 1’association Les Vergers
de Brumath, regroupant les cinq associations arboricoles concernées.

Pour le « Pays de Brumath », il s’agit bien d’un outil pédagogique pour susciter la prise de conscience
de la valeur économique des vergers et favoriser leur sauvegarde. Il représente un pari sur le fait que sa
création va entralner un engouement pour l’entretien des vergers et donc un besoin local de
transformation des fruits. De plus, I’atelier est considéré comme «la partie émergée de 1’iceberg » et
doit permettre par son aspect concret d’engager une politique en amont de sensibilisation et
d’animation environnementale sur les vergers. Le Pays de Brumath s’appuie pour l’instant sur
I’animateur environnement de la Communauté de communes de Gambsheim-Kilstett pour des
expositions sur le paysage et des projections en plein air sur le théme des vergers.



Le site de I’atelier n’est pas encore défini et se heurte au prix du foncier. Le projet nécessite de
I’espace, surtout parce qu’il prévoit des lieux de stockage, un bureau mais surtout I’accueil du public.
Cela répond a I’exigence du Pays de Brumath de faire de ce site un lieu d’animation du territoire.
Toutefois ’agent de développement admet que les arboriculteurs, fort de I’engouement des élus, ont
vu grand et que le projet demande a étre revu pour diminuer les cofits d’investissement sans pour
autant renoncer a la qualité de I’accueil. L’association effectuera les travaux de finition en régie.

Le fonctionnement sera a la charge des Vergers de Brumath. Il sera demandé a 1’association une
participation symbolique a I’investissement sous forme de frais d’amortissement versé au pays de
Brumath pour chaque litre de jus produit. La vente de jus par 1’association sera limitée a compléter
I’autofinancement de ’atelier et pourrait se faire sous forme de commandes de collectivités avec des
étiquettes a leur nom.
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LA SECURITE ALIMENTAIRE AVEC LA METHODE
H.A.C.C.P

La sécurité alimentaire est devenue une priorité pour toute entreprise produisant, manipu-
lant, transformant ou mettant en marché des produits destinés a la consommation humaine.
D'abord, parce qu‘offrir au client une alimentation saine et de qualité constitue la raison de
tout producteur, ensuite parce que la loi lui en fait obligation.

En effet, la directive européenne 93/43 plus connue sous le nom de directive “hygiéne" trans-
crite dans le droit frangais par différents arrétés, stipule que tout opérateur est responsable
de la qualité sanitaire des produits qu'il met en marché. Pour assurer cette sécurité, I'entre-
prise doit mettre en ceuvre une démarche préventive “se fondant sur les principes dévelop-
pés dans la méthode HA.C.C.P".

H.A.C.C.P, UN OUTIL POUR L'ANALYSE DES DANGERS ET LEUR
MAITRISE

H.A.C.C.P. est considéré comme un outil dont la mise en ceuvre est fortement conseiliée aux
entreprises. En fait, derriére un sigle anglo-saxon compliqué "Hazard Analysis Critical Control
Point", ce qui peut se traduire en frangais par "Analyse des dangers et des points critiques
pour leur maitrise”, se cache une démarche de bon sens.

Quelie que soit ia taille et
ia nature de votre entreprise
(IAA, artisans des métiers de

la bouche, agriculteurs,
transformateurs...), si vous
produisez et mettez en
marché des produits
alimentaires, vous avez
I'obligation de procéder 4 une
analyse préaiabie de risque.
Aisace Qualité peut vous
accompagner dans une
démarche adaptée a vos
besoins et votre taille
d’entreprise.




H.A.C.C.P, UN OUTIL POUR L'ANALYSE DES DANGERS ET LEUR
MAITRISE

En simplifiant la méthode et en n'en retenant que les principes fondamentaux, on peut
identifier les étapes suivantes:

Jidentifie @ quelles étapes de mon processus de production ces dangers peuvent
apparaitre. Pour cela, je mets @ plat mon diagramme de fabrication. A chacune
des étapes de mon processus, j'évalue et je hiérarchise les dangers (=risques).

J

J'élabore les mesures préventives que je peux mettre en ceuvre pour maitriser
ces dangers (procédure de nettoyage-désinfection, hygiéne des personnes...).

Je garde une trace des vérifications que j'ai effectuées sur les points critiques
par un enregistrement approprié.

J

Je mets en place un dispositif de surveillance de I'efficacité
de mon systéme HACCP.

L'Analyse préliminaire des risques et leur maitrise constituent lo base de tout systéme
quoalité dans une entreprise alimentaire. Cette analyse et surtout les mesures qui en
découlent doivent étre intégrées dans le dispositif de gestion de la qualité en entreprise
(par ex. dans une démarche d'assurance qualité).




LE CAHIER DES CHARGES PRODUIT

Assurer |a transparence et la tragabilité, valoriser les savoir-faire

Eiaborer un cahier des charges produit vise avant tout & assurer la transparence sur
les modes d'¢laboration, de transformation et les caractéristiques d'un produit alimentaire.
Il s'adresse, soit au client de I'entreprise (distributeur, transformateur), soit au consommateur
final.
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Son objectif est :

* de rassurer (ex : sur les méthodes de production mises en ceuvre),

* de valoriser des avantages particuliers (ex : qualité des matieres premiéres, mode de
cuisson...),

* d'assurer une tragabilité depuis les matiéres premiéres jusqu'au produit fina.

C'est une démarche marketing qui s'appuie sur des faits et des preuves

LE CONTENU D'UN CAHIER DES CHARGES PRODUITS
(Plan type proposé par Alsace Qualité)

B9

Le champ d'application Le (les) produit(s)
concerné(s)

N

Les caractéristiques Caractéristiques découlant de I'application
implicites du produit de la réglementation ou des normes.

Les caractéristiques Caractéristiques qui découlent de savoir-faire particuliers
expiicites du produit et qui conférent au produit des qualités qui vont au-dela
des exigences réglementaires.
Il peut s'agir :
® des caractéristiques particuliéres de matiéres premiéres
mises en ceuvre
@ de modes de production
{ex: mode de production biologique, agriculture raisonnée)
¢ de modes de transformation
® de compositions.de produits
* de caractéristiques.physico-chimiques
* de caractéristiques organoleptiques
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L'entreprise ou la filiére peut choisir de faire vérifier ou non par un organisme tiers indé-
pendant (organisme certificateur), le respect du cahier des charges.
Dans le cas d'un signe officiel de qualité, ce suivi est obligatoire.

Voir la fiche 8 concernant les signes de qualité.
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ANNEXE VI : Les textes relatifs au jus de fruits parus apreés 2000.

Journal officiel des Communautés européennes

Texte réglementaire relatif 42 I’hygiéne
16 mars 2001, réglement (CE) N°466-2001 de la commission du 8 mars 2001 portant fixation de
teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées alimentaires

Section Produit Teneurs Critéres de Criteres de
maximales performance pour le | performance pour
(mg/kg de poids | prélévement les méthodes
a I’état frais) d‘échantillons d’analyse
3.1. Métaux | Fruits tels que définis & I’article 1¥ | 0,1 Directive Directive
lourds de la Directive 90/642/CEE, a 2001/22/CE 2001/22/CE
I’exclusion des baies et petits fruits
Baies et petits fruits 0,2 Directive Directive
2001/22/CE 2001/22/CE
Jus de fruits, jus de fruits 0,05 Directive Directive
concentrés( pour consommation 2001/22/CE 2001/22/CE

directe) et nectars de fruits tels que
définis dans la Directve 93/77/CEE
du Conseil

3.2 Légumes et fruits, tels que définisa | 0,05 Directive Directive
Cadmium | 'article 1 de la Directive 2001/22/CE 2001/22/CE
90/642/CEE, a I’exclusion des
légumes-feuilles, des fines herbes,
de tous les champignons, des
légumes tiges, des légumes-racines
et des pommes de terre

Toutefois le Code de pratique pour 1’évaluation des jus de fruits de I’ Association de I'Industrie des Jus et Nectars
de fruits et légumes de 1I’'Union Européenne (AIJN) recommande des teneurs maximales en métaux lourds plus
faibles : par exemple 0,02mg/l pour le cadmium (Source : 2001, Guide de bonnes pratiques hy giéniques )

Texte relatif au produit et a I’étiquetage
12 janvier 2002, Directive 2001/112/CE du Conseil du 20 décembre 2001 relative aux jus de fruits et &
certains produits similaires destinés a 1’alimentation humaine.

Article 3 : Dénomination
1) référence aux annexes

ANNEXE 1
L. Définitions

Jus de fruits

Le produit fermentescible mais non fermenté, obtenu partir de fruits sains et miirs, frais ou conservés par le froid,
d’une espéce ou de plusieurs espéces en mélange, possédant la couleur, 1’ardme et le goiit caractéristiques du jus
des fruits dont il provient. Les ardmes des fruits, les pulpes et les cellules provenant du jus et séparés pendant la
transformation peuvent étre restitués.

Dans le cas des agrumes, le jus de fruits doit provenir de I’endocarpe. (Cas particulier des limettes).

Nectars de fruits

a) Le produit fermentescible mais non fermenté, obtenu en ajoutant de 1’eau et des sucres et/ou du miel aux [jus
de fruits, jus de fruits concentrés ou obtenus a partir d’un concentré], 4 de la purée de fruits ou & un mélange de

ces produits et qui est en outre conforme a I’annexe IV.

L’addition de sucres et/ou de miel est autorisée dans une quantité non supérieure a 20% en poids par rapport ou
poids total du produit fini.

b) Par dérogation au point a) les fruits figurant a I’annexe IV, parties II et I1I, ainsi que I’abricot peuvent servir,

individuellement ou en mélange, a la fabrication de nectars sans addition de sucres, de miel et/ou d’édulcorants.




II. Ingrédients, traitement et substances autorisées

1. ingrédients autorisés
correction du gofit acide

Pour les [jus de fruits], autres que les jus de poires ou de raisins, I’addition de sucres est autorisée. Pour corriger
le goiit acide, la quantité de sucres ajoutée ne peut dépasser 15g par litre de jus. (...).

Pour les [jus de fruits et nectars de fruits], dans le but de corriger le goit acide, I’addition de jus de citrons et/ou
de jus concentré de citrons jusqu’a 3g par litre de jus, exprimé en anhydre d’acide citrique, est autorisée. (...).
L’addition a la fois de sucres et de jus de citrons, concentré ou non, ou d’acidifiants autorisés par la directive
95/2/CE au méme jus de fruits est interdite.

2. traitements et substances autorisées
Cas particulier pour le jus de raisins issus de raisins traités par sulfitage a I’aide d’anhydre sulfureux.

ANNEXE I

Définition des matiéres premiéres (fruit, purée, sucres, miel)

ANNEXE IV

Dispositions particuliéres aux nectars de fruits

Nectars de fruits obtenus a partir de . Teneur minimale en jus et/ou purée (en % du
volume du produit fini)

Fruits 2 jus acide non consornmable en 1’état

Prunes 30
Quetsches 30
Cerises aigres (griottes) 35
Autres cerises 40
Abricots 40
Coings 50
Citrons et limettes 25
Autres fruits appartenant a cette catégorie 25
(mirabelles...)

II. Fruits pauwres en acide ou avec beaucoup de pulpes 25

ou trés aromatisés, avec jus non consommables en I’état
(fruits exotiques principalement)

Fruits 4 jus consommable en 1’état

Pommes 50
Poires 50
Péches 50
Agrumes (sauf citrons et limettes) 50
Autres fruits appartenant a cette catégorie 50

2) Lorsque le produit provient d’une seule espéce de fruit, I’indication de celle-ci se substitue au mot fruit.

3) Pour les produits fabriqués & partir de deux fruits ou plus, sauf en cas d’emploi de jus de citron dans les
conditions fixées 4 I’annexe I, la dénomination est complétée par I’énumération des fruits utilisés, dans
1’ordre décroissant du volume des jus ou purées de fruits mis en ceuvre. Toutefois, pour les produits
fabriqués a partir de trois fruits ou plus, I’indication des fruits utilisés peut étre remplacée par le
mention « plusieurs fruits », par une mention similaire ou par celle du nombre de fruits utilisés.

4) Pour les jus de fruits auxquels des sucres ont été ajoutés a des fins d’édulcoration, la dénomination de
vente doit comporter la mention « sucré » ou « addition de sucres » suivie de I’indication de la quantité
maximale de sucres ajoutée, calculée en matiére séche et exprimée en grammes par litre

7) Pour le nectar de fruits, I’étiquetage doit comporter I’indication de la teneur minimale en jus de fruits, en

purée de fruits ou en mélange de ces ingrédient par la mention « teneur en fruits : ...%minimum» ? Cette

mention doit figurer dans le méme champ visuel que la dénomination.

Article 10
(...). Ces dispositions sont appliquées de maniére a autoriser la commercialisation des produits définis a I’annexe
Is’ils répondent aux définitions et régles prévues par la présente directive avec effet au 12 juillet 2003.(...).
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- pour les jus de raisins issus de raising ruités par sulfitage 4 V'aide d'anhydride sulfurcux, le désulfitage par des
procédés physiques est autotist & condition que la quantité lotale dc SOy présent dans le produit fini n'excéde pas
10 mg/l,

- enzymes pectohitiques,

- cnzymes protéolytiques,

- enzymes amylohitiques,

- gélatine alimentaire,

- lanins,

- bentonite,

- gel de silice,

- charbons,

- adjuvants de filtration ct adjuvants de précipitation chimiquement inertes (par exemple perlites, diatomite favée,

cellulose, polyamide insoluble, polyvinylpyrevlidonc, polystyrénc) conformes aux directives communautaires
concernant lcs matériaux ct objets destinés & entrer en contact avec des denrées alimentaires,

- adjuvants d'adsorption chimiquement incries conformes sux directives communautaires concernant Ies matériaux
ct objets destinés & enticr cn contact avec des denrées alimentaires ct utilisés pour réduire les tencurs en naringinc
et e himonoldes des jus d'agrumes sans modifier sensiblement les teneurs en glucosides hmonoides, en acides, en
sucies (y compris lcs oligosaccharides) ou en minéraux.

ANNEXE I

DEFINITIONS DES MATIERES PREMIEKES
Aux fins de la présente dircctive, les définitions ci-aprs sont applicubles:

1) Fruit

Tous l¢s fruits. Aux fins de lu présente directive, 12 tomate n'est pas considérée comme étant un fruit.

2) Purée dc fruits:

Lc produit formentescible muis non fermenté obrenu par tamisage dc la partie comeslible de fruits entiers ou
épluchés saus elimination de jus.

3) Purée de fruits concentrée.

Le produit obtenu & partir dc purée de fruits par éliminalion physiquc d'une partle déterminée dc Feau de
constitution.

4) Sucres:
Pour la production de.

) nectars de fruits:

- les suecres tels que définis par la directive 2001/111/CE du Conscil du 20 décembre 2001 relative & ¢erlains
sucres destinés 4 Ialimentation humalne,

- le sirop de fructose,
. les sueres dérivés de fruits,;

b) jus de fruits obtenus & partir d'un concentre:
- les sucres tels que Jé(inis par la directive 2001/111/CE,
- le sirop dc fructose;

c) jus de fruits: les sucies visés vy point b) contenant moins de 2 % d'cau.

5001159
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$) Micl:
Le produit défini par la dircctive 2001/110/CE du Conseil du 20 décembre 2001 relative au miel.
6) Pulpes ou cellules:

Les produits obtchus & purtir des parties comestibles du fruit dc Ja méme espice sans élimination de jus, En outre,
pour les agrumes, les pulpes ou Jes cellules sont Jes vésicules renfcrmant be jus lirées de I'endocarpe.

ANNEXE Il

DENOMINATIONS PARTICULIERES POUR CERTAINS PRODUITS VISES A L'ANNEXE ]

a) " vruchtendrank”: pour les ncclars de fruits;
b) Sifmost:
la dénomination "“SilBmost” nc peut tire utilisée quen liaison avec les dénominations “Fruchisaft” ou
*Fruchtnckiar”;
- pour les ncctars dc fruits oblenus cxclusivement 4 pardr de Jus de fruits, de jus de fruits concentrés ou d'un
mélange de ces deux produits, non consommables en I'état du fait de leur scidilé naturelle élevée,

- pour lcs jus de fruits ublenus 3 partir dc poires, avec addition dc pommcs, le cas gchéant, mais sans addition de
sucres:

¢) "succo ¢ polpa ou "sumo ¢ polpa” pour les nectars de fruits obtenus exclusivement & partir de purée dc fruits et/ou
de purée de fruits concenirée,

d) "blemost”: pour lc jus dc pomines non additioung dc sucres;
¢) - "sur...saft", compiétéc par Iindication, en langue danoise, du fruit utilisé: pour lcs jus non additionnés de sucres,
obtenus 4 partir de cassis. cerises, groscilles rouges, groscillcs blanches, framboises, fraises ou baies de sureav,
-*s0d ... saft" ou "sedct ... saft”, complétée par Vindication, en langue danoise, du fruil utilisé: pour lcs jus obtenus 3
paiti de cu fiuil, addilivanés de plus de 200 grammes dc sucrcs par litre;

f) "ipplemust™: pour lc jus de pomimes non additionné dc sucres;

g) "mosto": synonyme de jus de raisin.

5001159
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duction de jus de fruits en Alsace
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nage de fruits absorbé en moyenne entre 1999 et 2004

Quantité de pommes pressées
(en tonne)

70 000
48 200

— 22500

< Donnée non disponible

[ uimite dEPCI*
[ ] Limite communale

*Etablissement public de coopération intercommunale

*_-(7
Région
Alsace

SIG-ACT-1599
Réallsal}on_ Région Alsace / SIG

Oonnédes : Région Alsace, 2004
Fond de Carte - ®/GN Route 500 (éd. 1897}
Juillet 2004



\ire de provenance des fruits des entreprises de pressurage
uillet 2004

Loe
N
—-.~

>
A
S

“ Y

2
)
;\

[

N SR
s %&,}5’"
o\
s

=3 "“;r

7zl )

@ Localisation de I'atelier associatif

O Aire de répartion des fruits*

/‘fé;\ 2h *Aire extrapolée a partir de quatre communes en

&

R
N #J—é >

2%
ﬁtpsswi&r A = oY) limite de zone
ot b *

” WD A2 A o S
(A A LT = ,-: ~Le
;T’ ‘--.}; ’ = [ Limite régionale

,I f = B R S [ ] Limite communale
< fi— f {
e (. S O

q
> S
£

A

Région

b
N Alsace
SIG-ACT-1585

Réallsation - Région Alsace / SIG

Donnéas . Région Alsace, 2004

20 km Fond de Carte : ©IGN Route 500 (éd. 1097)

Juillet 2004
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ictéristiques des jus propres aux associations en Alsace
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