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Deux expéeriences
autour de la
ressource en eau




Au cceur du Massif du Jura
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L’'adaptation au changement
par la résilience
des prairies naturelles

Projet de nouveau cahier des charges AOP




La filiere AOP Mont d'Or

500 exploitations

10 ateliers de fabrication
dont 1 producteur fermier

5 000 tonnes vendues/an

* Fromage saisonnier

Diversité de métiers : producteurs de lait,
fromagers-affineurs, sangliers, fabricants
de boites




Réunion d'échange sur la thématique de I'eau
Le jeudi 1¢" décembre 2022

INTRO : Partage de quelques chiffres clés
1. Qualité de I'eau et fabrication au lait cru
2. Disponibilité de la ressource
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35 personnes ont participé :
- DDT 25

« DDETSPP 25

* Agence de I'Eau

« EPAGE

« Communes

* Conseil Départemental

e Chambre d'Agriculture

* Producteurs

* Fromagers

 Affineurs

* Centre Technique Fromages CTFC
« ENIL
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1. Qualité de l'eau Quel niveau d'exigence pour la transformation au lait cru ?
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Critéres de potabilité de I'eau / Protocole sanitaire de la filiere Mont d’'Or

Les colits d’analyses et de destruction (@ vacnrnin ou mavrsouns
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1. Qualité de I'eau : débats et conclusions < ont d’Or
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* Eau du réseau : potable / germes pathogenes ?
 |L'’eau, source RARE de contamination Lm ou Salmonelles
* La transformation fromagére concentre les germes

* Traitement de 'eau : en exploitation / en fromagerie

* Maintenance des systémes de traitements

Les fromageries doivent adapter leur Plan de Maitrise
Sanitaire pour garantir la qualité de leurs fabrications



2. Ressource en eau
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L'utilisation des eaux de source pour I'abreuvement du bétail
Stockage de I'eau sur les exploitations

Abreuvement du bétail en période de sécheresse



2. Ressource en eau : débats et conclusions @ A

Comment accéder a de nouveaux (anciens) points d’eau ?

* Synergies entre les collectivités locales et le monde agricole

* Forages : attention a ne pas fragiliser le milieu naturel

* Restaurer les zones humides pour garder la ressource sur le territoire
* Fuite sur le réseau, travaux a prévoir

* Sensibiliser le personnel des fromageries a économiser I'eau

AOP Mont d’Or:
> Relai de lI'information sur le terrain
> Interlocuteur dans les débats « eau » sur le territoire



Formation a la vie du sol Animée par un pédologue

Une douzaine d’éleveurs
» Comment garder I'eau dans les sols ?

 Comment améliorer la qualité et la vie du sol
 Comment travailler le sol sans |'altérer
 Comment gérer ses effluents d’élevage

[

i{f"“"”\,vAcuinlu DU HAUT-DOQUBS

.

2
. 5 .
% > F v ,
20 £,
3
& W L ¥
& % A e
d e _ IRy
\“:E;rq~“_ e
T ——

e

&




Une méthode
d’observation simple
a mettre en ceuvre

Observer le type de roche en profondeur

o i;';Q;:;; Observer s'il y a des limites nettes
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Evaluer la porosité du sol / tassement
e ‘ﬁ Observer I'enracinement
Evaluer lI'acidité du sol

Observer la flore de sa prairie
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Etre un
acteur
reconnu sur
son territoire

Retrouver les
bases de
I'agronomie
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