
nos processus afin de gagner en efficacité, 
explique Daniel Rohrbach, maître fromager. 
Tout cela n’a été possible que grâce au nou-
veau bâtiment, car les anciens locaux ne se 
prêtaient pas à une extension.» 

Malgré toutes ces technologies dernier 
cri, l’âme du fromage reste traditionnelle:  
à Develier, la fabrication s’effectue dans une 
cuve en cuivre ouverte, une méthode artisa-
nale obligatoire dans la production du 
Gruyère AOP. Au cours d’un affinage lent 
dans les caves, les meules sont régulière-
ment retournées et lavées avec un mélange 
de sel et d’eau. Ce processus dure entre cinq 
et dix-huit mois. Une meule de Gruyère AOP 
pèse entre 25 et 40 kilos et présente une 
pâte fine, légèrement humide au toucher. 
Les arômes fruités peuvent varier selon 
l’origine et sont rehaussés par une note de 
fond salée, qui s’intensifie durant l’affinage.

Si vous vous rendez ces jours-ci au comptoir 
fromagerie d’un magasin de Migros Bâle, 
vous pourrez découvrir une nouveauté:  
le Gruyère AOP mi-salé «De la région. Pour 
la région.». Il est fabriqué à la Fromagerie 
MIBA SA de Develier, dans le canton du 
Jura, une fromagerie de village petite, mais 
ultramoderne qui appartient à la coopéra-
tive MIBA. Chaque année, environ 3,3 mil-
lions de kilos de lait collectés par 14 pay-
sannes et paysans locaux y sont transformés 
en Gruyère AOP.

Rencontre entre tradition et modernité
Situé non loin de Delémont, l’établissement 
a été intégralement modernisé et agrandi 
l’année dernière. Le cœur du nouveau bâti-
ment est une imposante cave d’affinage 
pouvant accueillir jusqu’à 3600 meules. 
«Nous avons agrandi cette cave et numérisé 
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Du Gruyère de caractère au fromage des Franches-Montagnes corsé,  
les comptoirs de Migros Bâle regorgent de spécialités jurassiennes  

«De la région. Pour la région.», élaborées avec du lait local et un savoir-faire artisanal.
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Cet équilibre subtil entre l’art fromager 
traditionnel et les technologies de pointe 
s’observe aussi chez Fromages Spielhofer à 
Saint-Imier, dans le Jura bernois. Cette entre-
prise familiale dirigée par les frères Cédric  
et Florian Spielhofer, deuxième génération 
de propriétaires, produit des spécialités  
«De la région. Pour la région.» telles que 
Le Jura, le Chaux-d’Abel ou le Mont-Soleil.  
Le secret de leur succès? La qualité des 
matières premières. «Nous travaillons avec 
une soixantaine de producteurs locaux situés 
dans un rayon de 20 km, tous à plus de 
700 m d’altitude», révèle Florian Spielhofer. 
Un cercle régional très fermé, en particulier 
pour le Mont-Soleil: «Cinq de nos paysans 
sont installés directement sur le Mont-Soleil 
et notre fromage du même nom est fabriqué 
exclusivement avec leur lait.»

À 1000 m d’altitude, toujours dans le Jura 
bernois, la commune de Tramelan abrite 
quant à elle la Fromagerie des Reussilles. 
C’est là qu’Edwin Schärli et son équipe s’oc-
cupent du fromage Franches-Montagnes  
«De la région. Pour la région.». Le lait utilisé 
pour son élaboration est fourni par 27 familles 
paysannes de la région, dont les vaches se 
nourrissent de l’herbe fraîche des pâturages 
boisés sur les collines environnantes en été 

et de foin parfumé en hiver. Chaque matin et 
chaque soir, les paysannes et paysans effec-
tuent les livraisons à la fromagerie en per-
sonne. Un véritable gage d’authenticité régio-
nale que l’on sent à chaque bouchée.

Saveurs et respect du climat
Qui a dit que tradition et vision d’avenir ne 
faisaient pas bon ménage? Certainement pas 
la Fromagerie des Franches-Montagnes, elle 
aussi intégrée à la coopérative MIBA. Située 
au Noirmont, sur un haut plateau perché  
à 1000 m d’altitude au cœur des Franches- 
Montagnes, elle fabrique depuis plus d’un 
siècle des fromages de caractère, dont celui 
portant le nom de la région. L’établissement 
a fait des circuits courts et des relations  
humaines ses priorités, et l’engagement en 
faveur de l’environnement fait partie inté-
grante de la production. Inauguré en 2019, le 
bâtiment moderne, qui abrite une fromagerie 
de démonstration interactive, fonctionne 
grâce à de grands panneaux solaires et est 
chauffé aux copeaux de bois régionaux.

Chaque fromage «De la région. Pour la 
région.» disponible dans les rayons de  
Migros Bâle raconte donc sa propre histoire 
fascinante, née dans le Jura et écrite pour  
la région.

Franches-Montagnes  
«De la région.»
les 100 g  Fr. 2.85

Gruyère AOP mi-salé  
«De la région.»
les 100 g  Fr. 2.50

Le Jura «De la région.»
les 100 g  Fr. 2.60 

Mont-Soleil «De la région.»
les 100 g  Fr. 2.95
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Chaux-d’Abel «De la région.»
les 100 g  Fr. 2.85
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