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Joyeux anniversaire, Cher
Objectif, pour ton cinquantié-
me numéro!

Le besoin d'information,
base de toute vie social, t'a fait
naitre en 1974. L'enthousiasme
de tes membres et lecteurs t'a
permis d’atteindre ton cinquan-
tieme numéro... Cela compte
dans la vie d'un journal...

Lorsque I'on franchit ce
cap, on regarde |'avenir, le cen-
tieme numéro qui se profile au
loin dans le troisieme millénai-
re. Puis soudain, on se retourne
et on observe avec tendresse et
intérét la grisaille des vieux nu-
méros, par-dela le temps écou-
Ié, avec des informations par-
fois révolues, des préoccupa-
tions passées et les passions des
rédacteurs.

Chaque journal a son his-
toire qui se confond dans la
grande histoire de la presse et
du monde. Quel autre objet a
un lien si étroit avec la société,
la culture, la situation écono-
mique et la politique, si ce n'est
la presse écrite?

Curieux objet que le jour-
nal... Il est a la fois le passé et
I'avenir des médias. Lorsque
I'homme sera lassé du rituel de
la télévision, il se passionnera a
nouveau pour le journal qui, lui,
n'a jamais cessé de soulever et
d'emporter les passions.

Un grand MERCI a chacune et a chacun...

Comme je me plaisais a le souli-
gner dans mon allocution: “Gréce a
tous ceux qui ont fait vivre notre Eco-
le, nous avons pu féter ses 50 ans.”
Maintenant que la féte est finie, que
I'excitation du moment s'est apaisée,
que les nouvelles forces ont remplacé
la fatigue, je souhaiterais faire un re-
tour sur notre jubilé.

Pour mémoire, rappelons que
les 8 et 9 septembre étaient consacrés
aux écoles du degré secondaire supé-
rieur. Plusieurs classes sont venues
nous visiter et bien que I'on ait plani-
fié un plus grand nombre de classes,
les visites se sont bien déroulées a la
satisfaction de nos hotes.

Le jeudi 10 septembre, journée
officielle, a vu une belle affluence,
puisque quelque 220 invités ont par-
ticipé a la cérémonie de cl6ture. Que
nos conférenciers du jour, M. Jean-
Louis Simon, figure de proue de la
viti-viniculture romande pendant

longtemps et éléve des premieres
heures de notre école ainsi que M.
Hans Burger, directeur de |'Office fé-
déral de |'Agriculture, soient ici re-
merciés du fond du ceeur pour la cha-
leur et la pertinence de leur exposé.
l'Ecole du vin de Changins a été offi-
ciellement inaugurée ce jour et nos
remerciements les plus sinceres
s'adressent a M. Philippe Rochat,
fleuron de la gastronomie suisse et
reconnu bien au-deld de nos fron-
tiéres, qui a accepté d'en étre le par-
rain. M. Rochat en est I'ambassadeur
légitime. Par son art culinaire et par
son élan, il apporte I'excellence de la
tradition, de I'art de vivre et du dyna-
misme que nous visons dans notre
Ecole. Les stands que les professeurs
ont montés et qui étaient tenus par
nos étudiants ont remporté un vif
succés. Pour leur originalité et la qua-
lité de leur prestation, qu'ils en soient
tous cordialement félicités ainsi que
les nombreux partenaires extérieurs
qui se sont joints aux expositions et

Présenté et dégusté 3 I'occasion du repas de gala.




démonstrations. Plusieurs artistes
nous ont fait I'amitié de présenter
leurs chefs-d‘ceuvre, Mmes Francoise
Grandchamp, Ruth Veterli, Lucette
Hautier, M. Michel Tenthorey ainsi
que la Confrérie de I'Etiquette. lls
ont su apporter la touche artisticue,
la note poétique et les couleurs telle-
ment indispensables & la vie. L'hu-
mour incarné par le couple Rosalie &
Victor a surpris bien quelques-unes et
bien quelques-uns, mais quelle frai-
cheur et quelle originalité! Comme la
tradition le dicte, C'est le quartette de
Daniel Gindrat qui a animé les parties
musicales avec toujours autant de
professionnalisme et d'entrain - Bra-
vo !

Nous ne saurions oublier dans
nos remerciements notre partenaire
principal, dans le cadre de la Haute
école spécialisée de Suisse occidenta-
le, I'Ecole d'ingénieurs de Lullier, qui

Vincent Bindith, prési-
dent de I'Association
des diplémés de
Changins (a droite)
tend a M. Jean-Philippe
Mayor (a gauche) le
don des membres pour
I'achat du capital plan-
te de la future vigne de
I’Ecole d'Ingénieurs de
Changins.

a décoré, fleuri et embelli nos locaux
de maniére fastueuse a l'occasion de
notre jubilé.

Le repas de gala a l'intention
des autorités dirigeantes de notre
Etablissement fut merveilleusement
animé par les Confréries bachiques
(par ordre d'apparition: La Confrérie
des Vignobles fribourgeois, Les Oli-
fants du Bas Lac en Pays de Neucha-
tel et son Grand Prévét du Jura, La
Confrérie du Guillon, Les Vignolants,
L'Ordre de la Channe, L'Ordine de
Grancoppieri, L'Académie du Cep),
un grand MERCI pour votre verbe
alerte, pour vos mots rieurs pour vos
gaies chansons et vos trompettes
ponctuelles et pour avoir apporté
tradition, chatoiement et panache a
cette belle soirée. Mais un tel repas
ne peut étre de gala qu'avec un chef
et une équipe a la hauteur et avec
un service digne des grands restau-

rants, merci a M. Badan et a toute
son équipe, merci a |'Ecole hoteliére
de Lausanne pour le cceur et la classe
avec lesquels elle nous a si bien ser-
vis. Je ne saurais oublier I'essentiel
pour une école telle que la notre: le
vin. Que les cantons qui nous ont of-
fert ces si fantastiques nectars soient
vivement remerciés.

Vendredi 11 septembre, visite
des écoles vertes le matin et cycle de
conférences l'aprés-midi, fut une
journée plus studieuse. Que les pro-
fesseurs en charge de cette journée
voient ici notre reconnaissance, tout
comme les conférenciers du cycle et
plus particulierement M. Jacques Der-
ron, qui a présidé avec brio cette ses-
sion.

Samedi 12 septembre: journée
des diplémés de notre Ecole. Les mots
me manquent pour exprimer tout ce
que nous ressentons. Avec plus de
mille membres, I'Association des di-
plomés de |'Ecole de Changins a, dés
le début des festivités, et déja hien
avant par son président, M. Vincent
Bindith et son comité, soutenu et en-
couragé merveilleusement nos di-
verses activités. La plaquette en qua-
drichromie est une réussite, merci
Mme Nadine Andereggen. Vous étiez
presque 100 a votre Assemblée géné-
rale et votre inestimable soutien au
futur vignoble de I'Ecole par les nom-
breux dons en nature et le chéque de
Fr. 20'000.- remis a cette occasion,
sont tout simplement extraordi-
naires. Et plus encore, ils témoignent
votre attachement a I'Ecole de Chan-
gins, valeur 6 combien inestimable
pour tous ses collaborateurs qui re-
connaissent en vous une véritable |é-
gitimité a leur travail et une profon-
de gratitude a tous leurs efforts. M.
Bernard Crettaz, conservateur du dé-
partement Europe du Musée d'eth-
nographie de Genéve a emballé les
quelque 130 personnes qui ont parti-
cipé a sa conférence. En leur nom



vous étes, M. Crettaz, profondément
congratulé.

Les portes ouvertes du samedi
aprés-midi n'étaient pas assez larges
pour contenir le trafic dedans-de-
hors-dedans-dehors; c'est vrai que le
temps incitait au va-et vient entre
stands intérieurs et stands extérieurs.
A cet égard, je souhaiterais ici, et je
ne saurais I'exprimer suffisamment,
remercier celles et ceux, qui par leurs
dons en merveilleuses bouteilles ont
contribué a une véritable féte des
cantons membres de notre Fondation
et, on voit que vous étes sortis de
Changins, bon sang qu'ils étaient bon
vos vin !
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«Le fleuron» de nos diplomés en dégustation sur les stands.

Grace a Mmes Barbara Haberli
et Nicole Miauton qui ont tout don-
né, nous avons pu mener a bien ces
quelques jours de féte. Mais, nous

n‘oublions pas que leur succés a été
assuré grace a I'ensemble de nos col-
laboratrices et collaborateurs et a
I'ensemble de nos étudiantes et étu-

diants. Chacune et chacun a fait preu-
ve d'une grand engagement et de
beaucoup de disponibilité. MERCI a
toutes et a tous.
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PETER MOOG & CIE AG
Ch-3076 Worb, Schweiz
Neufeldstrasse 11, Postfach 311
Tel. +41(0)31-839 11 43

Fax +41(0)31-839 77 28

e-mail; verkauf@moog.ch

Rationaliser
le lavage des fiits

Typ FR 1 K (Oscar de Bronze — Sitévinitech 1998)

Propreté et hygiéne a volonté: Nettoyeurs a haute pression mobiles
et stationnaires pour exploitation a I'eau froide, chaude ou vapeur
(pression de travail jusqu'a 200 bar, jusqu'a 140°C). Nettoyeurs de
récipients, installations spéciales de lavage des barriques & haute

pression, ainsi que des aspiraleurs industriels eau et poussiére.
Demandez-nous la documentation et/ou
une démonstration sans engagement

Le systéme de lavage intérieur des fiits est composé d'un disposi-
tif d’alimentation et d’évacuation ainsi que d'un appareil de net-
toyage. Une innovation qui s'est distinguée par I'Oscar de bronze &
La Sitévinitech 1998.

Il assure de la manutention des fiits au poste de lavage, évitant ain-

L o OO OO 'e) O OO si tout effort et risque pour l'utilisateur.

o o 0O O O o) Le fit est positionné sur la canne de lavage qui est fixe. Le cycle est
O déclenché et s'opére automatiquement, les paramétres, comme la

& | | r @) durée, la température et la pression étant réglés au préalable.
c,o" @) Il en résulte, au niveau du travail, un gain de temps et de sécurité.
WSystemes de nettoyage E?Eﬁiswvewn Deux {podeles existent: le type FR 1 K, pour un fiit et FR 2 pour

0 0 0 0 O deux fits sur rack. . . .
O Oo O 0 0O O Le lavage est économique. En effet, la consommation minimale

d'eau est seulement de 10 & 15 I/min.

Il existe des options: des horloges, notamment, pour les pro-
grammes «froid» et «chaud» ainsi qu'un dispositif de protection
\canire les projections d'eau, avec habillage complet en acryl. /

PETER MOOG & CIE AG, 3076 Worb
tél. 031/839 11 43, 1ax 031/839 77 28
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Yves Moren
1964 CONTHEY VS SUISSE
Tel (027) 346 14 72 Fax (027) 346 12 85

Produits (Enologiques

Machines ef articles de cave

Cuves ef accessoires inox

Tuyaux

Fiits de chéne BOUTES et DAMY Tonnellerie de France
Filtration SCHENK

S02 ( nouveau SO2 en tablettes effervescentes )
Produits de nettoyage pour la cave

) ()

6\

(D
Dépositaire pour la Suisse NOUVEAU
de l'institut cenologique de
Champagne

TOCAD

La nouvelle
fermeture 2 vis
ccologique
pour les
bouteilles de
vin,

|
|
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Elaboration de vins mousseux
Fermentation traditionnelle
en bouteilles

Avec 'aide de votre vin de base, nous élaborons avec soin des
bouteilles qui vous seront remises aprés 9 mois passés sur lie.

Contactez-moi pour tous renseignements supplémentaires
que vous désireriez, sachant qu’'une bonne méthode
traditionnelle se prévoit avant vendanges!

X.C.(Enologie
Xavier Chevallay
17, rte de Cartigny
1236 Cartigny
Tel. et fax 022/756 02 12
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L'Ecole d’'ingénieurs de Changins - Réve, vision et perspective -

J'aurais voulu commencer par
ces quelques mots de Martin Luther-
King: “J'ai fait un réve..."” et pour-
tant en quelque 30 ans les choses
ont-elles vraiment changé ? La n"est
plus la question car si le réve appar-
tient & 'Homme nul ne sait ce que
serait un monde dénué de ces secrets
désirs qui rendent les actions pos-
sibles, qui font que le monde est
monde, un peu moins laid, fardé de
cette parcelle d'impossible que I'on
effleure quelques fois et qui finale-
ment s'embellit parce que le réve est
devenu parcelle de réalité. Ce réve
qui nous pousse a agir sur la réalité,
a la transformer, parce que nous
sommes des aménageurs d'espaces,
des batisseurs, des aventuriers, des
créateurs.

Je ne m'exposerai donc pas ici
au ridicule du pronostic, qui ne pré-
sente d'autre certitude que celle
d'étre rapidement démenti. Mais je
peux, comme dans un réve ou il suf-
fit qu’'une chose soit évoquée, sur le
mode du désir ou de |'appréhen-
sion, de I'amour ou de l'aversion
pour qu'elle se produise effective-
ment, m'amuser a rapporter ou pro-
poser quelques visions et perspec-
tives sur I'Ecole d'ingénieurs de
Changins.

Gréce a tous ceux qui ont fait
vivre notre Ecole, nous pouvons féter
aujourd’hui ses 50 ans. Beau défi
pour les générations en place et a ve-
nir mais, de quoi seront faites les 50
prochaines années?

Déja Jules Renard disait: "Si tu
veux lire un livre, commence par
I'écrire” par analogie, je dirai: "Si tu
veux regarder un tableau, commence
par le peindre”, alors pourquoi ne
pas tenter de peindre Changins?

Aux trois couleurs fondamen-
tales, le JAUNE s'adresse a la forma-
tion, il partira du présent: analyse
quantitative, qualitative, tentera
d’en évaluer la pertinence. Il s'agira
par un jeu d'éclairage, de tonalités
différentes et de quelques rappels
d'établir les liens qui nous rattachent
au grand ensemble de la formation
professionnelle actuelle et future
dans le monde des sciences vertes. Le
ROUGE, fil conducteur, s'adresse a
I'Homme. Du jaune au rouge, nous
passerons donc au BLEU, couleur qui
souligne nos valeurs, inaccessibles
parfois, exigeantes souvent, nobles
toujours.

Mais, chacun le sait, il est bien
rare que ces couleurs fondamentales
restent pures, elles se panachent, se
mélangent, se diluent, se font dis-
crétes ou se renforcent comme pour
mieux souligner ce qui est important.
N'est-ce pas ca la vie, une peinture
qui se fait et se défait, qui, au com-
mencement est floue comme dans un
réve et qui se précise au fil du temps?

o
. :

:

Alors voila, accompagnez-moi
dans ce tableau révé, et, pour ne rien
vous cacher de ce dont je réve encore
souvent !... et nous lui laisserons le
temps d'affiner ses traits.

L'école professionnelle

Les entreprises se plaignent que
le temps pour former les apprentis
manque toujours davantage, raison
pour laquelle nous avons organisé a
Changins plusieurs journées théma-
tiques destinées aux jeunes alors en
entreprises. Notre école profession-
nelle a aussi mis sur pied des cours
d'introduction en physique, chimie,
biologie et informatique. Mais atten-
tion, ce rapprochement toujours plus
étroit avec I'école ne saurait étre sy-
nonyme d'étatisation de I'apprentis-
sage mais plutét d'un retour partiel
aux sources de la formation. Pour-
quoi ne pas planifier des le départ
une formation professionnelle modu-
laire, constituée d'unités acquises en
entreprise ou en école, ainsi la forma-
tion professionnelle duale continue-
rait & étre développée en commun

M. Albert Bujard (a3 gauche) et M. Bruno Botta (centre droite) étudiants de la premiére volée 1949-
1950 entourés de Nicole Miauton, secrétaire de direction et Jean-Philippe Mayor, directeur.



avec l'économie. Et je reste un fer-
vent défenseur de ce mode de forma-
tion de base.

Dans une société ol le temps de
formation s'allonge et dans laquelle il
devient de plus en plus rare de prati-
quer le métier que I'on a appris initia-
lement, le certificat fédéral de capaci-
té n'est souvent plus une fin en soi, il
devient la base de départ de forma-
tions futures. Il conduit souvent a une
école supérieure ou a un haute école
spécialisée. Dans ce contexte, on peut
s'interroger sur |'attrait de la forma-
tion professionnelle et le peu de pres-
tige dont elle jouit dans notre socié-
té. Les meilleurs éléves vont aujour-
d'hui tous au gymnase, si bien que les
métiers perdent nombre de leurs
bons éléments potentiels. Il s'agit
donc de mettre en place au sortir de
I'école obligatoire, des structures qui
valorisent les écoles professionnelles.
L'apprenti doit, en toute connaissan-
ce de cause, pouvoir entreprendre
son apprentissage et, s'il le désire, vi-
ser la maturité professionnelle puis la
Haute Ecole Spécialisée. Cette voie
n'est pas encore suffisamment exploi-
tée et pourtant qu'est-ce que la socié-
té demande? sinon des jeunes gens
déterminés, qui aiment leur travail et
qui ont le souci d'évoluer, plutét que
des gymnasiens, voire des universi-
taires, qui ne savent pas trop ce qu'ils
veulent, pas trop ce qu'ils aiment et
qui se confortent souvent dans un
statut d'étudiant mal placé.

L'école spécialisée

Nous avons maintenant un cycle
complet de recul et dans I'ensemble
I'expérience est positive. Si les étu-
diants reconnaissent unanimement la
qualité et la pertinence de |'enseigne-
ment, il nous revient a nous, direc-
tion, administration et corps profes-
soral, d'affiner, de fluidifier et d'har-
moniser encore les programmes, en
un mot d'acquérir un peu plus d'ex-
périence avec cette nouvelle philoso-

phie de I'enseignement des matiéres
par modules, appelés chez nous axes,
en relation avec les travaux a |'exté-
rieur ou en cave, étroitement liés au
rythme saisonnier. Cette démarche
commence a étre acceptée et compri-
se dans les professions et par les étu-
diants. Cette adaptation ne s'est pas
faite du jour au lendemain. Combien
de discussions, de séances de coordi-
nation, d'audit pour en arriver a au-
jourd'hui? Et oui, les diplémés de
I'école de Changins, nouvelle moutu-
re, sont arrivés, ils peuvent étre fiers
de leur succés, et nous, collaborateurs
de I'Ecole, pouvons aussi en étre fiers.

Quant aux nouvelles maitrises
fédérales, elles commenceront en l'an
2000 selon un concept neuf. Les cours
préparatoires seront entiérement
modularisés. Cette démarche permet-
tra de regrouper au premier niveau
I'ensemble des maitrises agricoles, au
deuxiéme les maitrises agricoles spé-
ciales et, ce n'est qu'au troisieme ni-
veau que l'on retrouvera les spécifici-
tés a chaque profession.

L'école d'ingénieurs, partenaire de
la HES-SO (Haute école spécialisée
de Suisse occidentale)

Compte tenu du faible nombre
d'etudiants dans notre Ecole d'ingé-
nieurs, une quinzaine tous les deux
ans, ainsi que dans I'Ecole d'ingé-
nieurs de Lullier (canton de Genéve),
nous avons regroupé nos forces pour
former ensemble 4 filieres d'études:
I';enologie, I'agronomie, la gestion de
la nature et I'architecture du paysage.
Si I'oenologie reste |'apanage de
Changins, l'agronomie se répartit
entre les deux établissements alors
que les autres filieres d'études sont
enseignées a Lullier. Cette solution fa-
vorise une grande mobilité des étu-
diants et des professeurs. Ainsi nous
tendons a pallier les petits effectifs
par un regroupement des éléves: A
Lullier a 100% la 1 année d'études,

essentiellement  consacrée  aux

branches générales. A quelque 50% a
Changins et 50% a Lullier la 2e année
d'études, dite année des branches
techniques de base. Puis, spécialisa-
tion a 100% dans I'un ou l'autre des
établissements la 3e année d'études. Il
s'agit donc bien d'une véritable
concentration des forces.

Le succés de cette nouvelle col-
laboration entre nos deux établisse-
ments se mesurera a son originalité,
encore faut-il que la vitesse de mise
en place respecte l'accélération des
réformes de la formation profession-
nelle, soulignée par Monsieur le
conseiller fédéral Couchepin. Pour-
tant, cette concentration ne va pas de
soi. Elle exige du temps et se cultive
patiemment.

Mais, notre effort n'a pas
échappé au Conseil fédéral qui a pro-
posé de concentrer |'cenologie a
Changins d'ici 2003. Il s'agit mainte-
nant d'imaginer et de concrétiser une
synergie dans I'enseignement de cet-
te filiere d'études avec nos collégues
de Wadenswil. Elle devra tenir comp-
te des différences culturales et cultu-
relles entre nos régions de produc-
tion. Les espoirs sont entiers. Il s'agit
bien de dépasser les craintes person-
nelles au profit de la profession qui
ne court qu'un seul objectif: le
meilleur. Elle ne prise que le résultat,
que I'étudiant formé. Et c'est bien na-
turel et légitime ainsi, la profession
n‘ayant pas a se préoccuper des diffi-
cultés diverses survenues pour réali-
ser cette concentration et des choix
effectués par les différentes équipes
de direction et de professeurs.

Dans le cadre de la recherche
appliquée et du développement, le
dossier de candidature du centre de
compétences, intitulé "REALTECH" -
Ressources alimentaires et technolo-
gie environnementales et chimiques,
a été entériné par le Comité straté-
gique de la HES-SO et attend une re-



connaissance de I'Office fédéral de la
formation professionnelle et de la
technologie. Il regroupera, dans
I'ordre alphabétique, les Ecole d'in-
geénieurs de Changins, de Fribourg,
de Genéve, de Lullier, du Valais et de
Vaud.

Dans le domaine de la viticulture
et de I';enologie, nous pourrons éga-
lement compter sur un partenaire de
choix, a savoir la station fédérale de
recherches en production végétale de
Changins, plus connue sous le nom de
RAC. Elle est un partenaire légitime
de I'Ecole, puisque dés la naissance de
cette derniére, elle a d’abord fait ap-
pel aux chercheurs pour enseigner et
ce n'est que plus tard qu’elle est deve-
nue un entité indépendante. Pour
Monsieur "Tout le monde”, Changins,
c'est parfois la recherche, parfois
I'Ecole et pour le non-initié¢, Changins
c'est Changins et un point c'est tout!
Alors pourquoi s'acharner a séparer ce
qui est naturellement lié. Nous avons
tous tout a gagner d'étre d'abord les
serviteurs de la profession, tantot
chercheurs, tantét professeurs.

De gauche a droite: M. Eric Beuret, président du Conseil de direction, M. Jean-Philippe Mayor, direc-

Par ailleurs, le "chacun pour soi,
tout a la charge de la Confédération
et des cantons” est une image du pas-
sé. La Suisse ne peut effectivement
plus se permettre d'avoir un systéme
de formation fragmenté. La mondia-
lisation de I'économie et de la scien-
ce, I'état critique des finances pu-
bliques exigent une collaboration
poussée et le rassemblement des
forces. Nous constituerons ainsi des
poles d'enseignement et de
recherche.

Mais, créer des péles implique
aussi que nous nous frottions a la
concurrence. Or, nous ne pourrons le
faire avec succés que si nos autorités
responsables nous accordent une lar-
ge autonomie et nous permettent de
développer nos propres caractéris-
tiques.

Si le réve voit notre société
tendre vers un développement de
I'éducation, de la science et de la
culture, cette tendance souléve la
question des moyens financiers né-
cessaires pour arriver a un telle so-

teur et M. Dominique Favre, président du Conseil de fondation.

ciété. Or, dans cette période sollici-
tée sur les plans économiques et fi-
nanciers, nous nous permettons
d’'espérer que I'importance de la for-
mation et de la recherche ne soient
pas démentie par la Confédération
et les cantons par un désengage-
ment financier dans ce domaine. §'il
peut paraitre pertinent de lier une
partie des subventions a la perfor-
mance, faudra-t-il encore trouver
des criteres d’évaluation valables et
non uniguement quantitatifs, car on
ne peut réduire I'école a une entre-
prise avec a son entrée des étudiants
et a sa sortie des diplomés. Les
Ecoles doivent disposer d'un mini-
mum de sécurité financiére afin de
pouvoir planifier a long terme. La
politique du stop and go que nous
vivons depuis bientét 2 ans n'est
dans l'intérét de personne. Faire
mieux et plus avec les mémes res-
sources humaines, les mémes
moyens, les mémes infrastructures,
sonne quelque peu creux aux
oreilles de plusieurs directeurs et
professeurs qui n’ont vu ces derniers
temps qu'une détérioration de leurs
conditions de travail sans pour au-
tant percevoir une amélioration pro-
chaine.

De plus, I'avenir proche verra la
mise en place de l'assurance qualité
accompagnée d'évaluations. Le dan-
ger d'une “évaluationnite” aigué qui
génerait les professeurs et les
chercheurs dans leur travail est a
craindre. 1l est a espérer qu'il ne
s'agisse évidemment pas d’évaluation
des établissements chaque année.
Mais le contréle de performance des
Hautes Ecoles Spécialisées est impor-
tant. Il devra concourir & un seul but,
aider les acteurs principaux de la for-
mation professionnelle a évaluer leur
travail et la réalisation de leurs objec-
tifs et a prendre si nécessaire des me-
sures correctives. Mais il ne s'agira pas
seulement d’évaluer, il faudra aussi
informer.



L'Ecole du Vin de Changins

Plus de 350 heures de cours,
dispensées par quelque 35 profes-
seurs sont réparties sur 13 modules.
Ces modules sont dispensés au mini-
mum deux fois par année. En janvier
1999, commencent les premiers
cours. lls se déroulent sur deux sites:
principalement dans le restaurant du
prestigieux Chateau de Prangins ain-
si que sur le site de Changins. L'Ecole
du Vin de Changins se veut ouverte a
chacun. Elle offrira trois diplémes;
un dipléme de dégustation de base,
un dipléme de commerce des vins et
un diplome de service du vin pour
sommelier, les trois diplémes portant
le sceau de Changins.

Je souhaiterais, maintenant,
aborder les aspects les plus fonda-
mentaux de toute école: ses étu-
diants et ses professeurs. Que |'on
s'intéresse aux uns ou aux autres, il
s'agit toujours de femmes et
d’hommes et c'est bien la que s'op-
posent deux forces: les connais-
sances et |'éducation, le savoir-faire
et le savoir-étre. Ol commence, ot
s'arréte la mission des écoles a voca-
tion professionnelle?

Parmi les valeurs les plus fortes
que l'on retrouve chez les étudiants
aujourd’hui, c'est la quéte de l'auto-
nomie, de la liberté et de la respon-
sabilité - ces 3 valeurs étant insépa-
rables -. Ces valeurs trouvent leur lé-
gitimité par le fait que nous formons
les futurs travailleurs. Ces derniers
expriment déja clairement leur désir
d'avoir plus de souplesse dans l'orga-
nisation du travail et ils veulent
prendre leurs responsabilités. Sans
jugement de valeur, ils se préparent
a bénéficier d'une marge de respon-
sabilité, d'initiative et de créativité
qui sera liée a leur qualification. Tou-
tefois, si les jeunes ont des attentes
assez précises face a |'avenir, comme
le besoin de liberté et de réalisation
personnelle, ils éprouvent aussi un

fort besoin de sécurité et de protec-
tion. Cela peut paraitre contradictoi-
re mais s'explique par une appréhen-
sion de I'avenir due a la multiplicité
de facteurs comme le chémage, les
dérégulations sociales et écono-
miques et la diminution constante
des emplois. Pour d'autres, c'est la
recherche de sens et comme dit Mar-
got Arnaud "le plus difficile pour un
jeune a I'heure actuelle est peut-étre
moins de trouver un job que de don-
ner un sens a sa vie".

Et pourtant, notre réle, a nous
formateurs, c’est aussi de tenir
compte de la réalité du terrain et de
préparer nos étudiants a I'affronter.
Dans notre société de compétition,
chacun veut les meilleurs collabora-
teurs, les gens les plus capables. Ain-
si, entre les aspirations de nos étu-
diants et la parfois dure cruauté du
monde professionnel, la mission
d'une école professionnelle est faite
d’un savant mélange d'exigences et
de servitudes ainsi que de liberté.
Car, "quand on est gamin, nous rap-
pelle cet étudiant, on ne réve pas de
travailler, on réve de faire quelque
chose.” Alors attention de ne pas
briser ce réve trop tot!

Cette analyse nous a poussés a
développer et réaliser une formation
de base qui soit large et de qualité. Il
s'agit maintenant d'imaginer rapide-
ment des formations post-grades ca-
pables de répondre aux exigences
techniques les plus élevées des pro-
fessions enseignées dans notre Eco-
le. La priorité restera dans la forma-
tion technique, car il s'agit d'appro-
fondir et de perfectionner ce qui n'a
pas pu étre étudié auparavant.

Quant aux professeurs, véri-
tables moteurs de la formation a
Changins, ils sont confrontés sans
cesse a de nouveaux défis. Hormis
leur charge d’enseignement et de
formation, ils sont  tantot

chercheurs, tantét entrepreneurs,
tantot administrateurs, tantot coor-
donnateurs. Si I'ensemble de ces
fonctions est le meilleur garant
contre la routine, certains signes de
lassitude peuvent apparaitre dans
les périodes les plus chargées. |
s'agit, maintenant que la plupart des
options ont été arrétées, de renfor-
cer sensiblement nos professeurs par
un corps intermédiaire constitué
d'assistants et d’'adjoints scienti-
fiques a méme de les décharger dans
les travaux pratiques et dans les tra-
vaux de recherche.

Ces 2 derniéres années ont été
marquées par un engagement total
des professeurs pour la mise en place
des nouvelles structures et, pour re-
prendre les paroles d’un professeur,
“nous sommes en train de nous rata-
tiner!”. Or, et vous le savez bien, la
pérennité de la formation profes-
sionnelle tient plus dans la qualité
de I'enseignement et de I'apport des
nouveautés, que dans la répétition
immuable de cours. Nos professeurs
doivent suivre une double forma-
tion, la formation continue, propre a
la matiére enseignée et la formation
didactique, propre a I'art de la com-
munication et de la pédagogie. Ces
formations sont exigeantes et gour-
mandes en temps. Il en va de I'inté-
rét de chacun et surtout de celui des
hautes écoles spécialisées qui ont
clairement émis le désir de voir des
centres de compétences proches du
monde économique régional. Don-
nons-nous les moyens du succés.

Ceci m'améne tout naturelle-
ment a exposer les valeurs que nous
cherchons sans cesse a atteindre a
I’Ecole d'ingénieurs de Changins.
Elles sont au nombre de 8.

voir tableau ci-contre



1. Simplicité et initiative :

2. Confiance :

3. Engagement :

4. Esprit de collégialité :

5. Leadership :

6. Formation et qualité :

7. Compétences :

8. Communication :

faire preuve de pragmatisme et de souplesse,
considérer le changement comme une opportu-
nité, étre orienté vers l'action

inspirer le respect et établir une confiance mu-
tuelle dans ses rapports entre collegues et avec
les étudiants

s'engager a 100% pour atteindre les objectifs

avoir l'esprit d'équipe et exploiter au mieux la
diversité de ses membres

déterminer des objectifs précis, avec des priori-
tés et les réaliser. Motiver, inspirer et donner
confiance en ayant le courage de ses opinions

donner la priorité a un formation de la plus haute
qualité. Satisfaire nos partenaires et clients exté-
rieurs et s'efforcer de s'améliorer continuellement

maitriser son domaine de responsabilité tech-
nique, pédagogique et de gestion

communiquer ouvertement et de maniére com-
pléte

Ainsi, arrivé au terme de cette
présentation, “j'ai fait un réve”, ce
réve, de prime abord peu ambitieux
puisque dénué de toute extravagan-
ce, reste dans le domaine du possible
et du faisable. Il est cependant exi-
geant et novateur dans bien des do-
maines. Un pilier pour une école pro-

fessionnelle renforcée, une école spé-
cialisée rationalisée et une école d'in-
génieurs pleine de promesses qui a
encore tout a prouver. Un pilier pour
la recherche et le développement,
pour les mandats et les prestations a
tiers dans le cadre du centre de com-
pétences REALTECH. Un pilier pour la

formation continue constitué d'une
Ecole du Vin unigue en Suisse. Ces 3
piliers formés avant tout d’'étudiants
pour qui le monde ne change pas et
qui sont en droit d'acquérir aujour-
d’hui déja les techniques de demain.
Des professeurs dont la profession ne
se limite plus a instruire mais plutét a
professer au sens le plus large du ter-
me: apprendre le savoir-faire et le sa-
voir-étre, vaste programme dans une
société de réforme ou celui qui réussit
est celui qui se tient sans cesse aux
frontiéres du présent et du futur, du
possible et du réve.

Dans cette aventure, on n'ou-
bliera pas que "le don du réve est
comme le don du sourire: il ne nous
colite rien et produit beaucoup” di-
sait Rolf Steiger. Nous nous appro-
chons a grands pas de la fin de notre
siécle, de la fin d’'un millénaire. Pou-
vons-nous en tant qu'école réver
d‘une formation meilleure? Pouvons-
nous surtout donner a nos étudiants,
a nos collegues la possibilité de réali-
ser leurs réves? Pouvons-nous tout
mettre en oeuvre pour que |'Ecole
soit un centre dynamique et de stimu-
lation favorisant I'action? En un mot,
qui donne envie de s'y associer. Oui!
notre mission de formation profes-
sionnelle peut étre le domaine privi-
légié pour réver de l'avenir de notre
société dans le respect des hommes et
des femmes qui I'animent.

i
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Qu’est-ce que l'autocontrole et comment I'appliquer a la vinification?

L'cenologue consciencieux a
toujours eu a cceur de controler |'évo-
lution des vins dont il a la responsabi-
lité de maniére a éviter les surprises
désagréables dues aux maladies et
autres dérives néfastes a la qualité du
vin final.

La loi sur les denrées alimen-
taires et les objets usuels du 9 octobre
1992 (LDAI) a, par son article 23, jeté
les bases de ce que doit étre le
“controle personnel”, également ap-
pelé autocontrdle, en ces termes:

art 23 Contrdle personnel:

"Quiconque fabrique, traite, distri-
bue, importe ou exporte des denrées
alimentaires, des additifs et des ob-
Jets usuels, doit veiller, dans le cadre
de ses activités, a ce que les marchan-
dises soient conformes aux exigences
légales. Il est tenu de les analyser ou
de les faire analyser, selon les régles

de la bonne pratique de fabrication.
Le contrdle officiel ne le libére pas de
'obligation de contréler lui-méme.
Le Conseil fédéral régle les conditions
auxquelles on peut renoncer a l'ana-
lyse dans un cas précis.

"

L'Ordonnance sur les denrées
alimentaires du 1er mars 1995 donne
quelques précisions sur I'hygiéne a
Iarticle 17:

art. 17 Hygiéne:

“Lors de l'obtention, de la transfor-
mation, de la fabrication, de la prépa-
ration, du conditionnement, du stoc-
kage, du transport, de la remise et de
la manipulation de denrées alimen-
taires, il y a lieu de prendre toutes les
mesures nécessaires pour qu’elles res-
tent irréprochables au point de vue
hygiénique et qu'elles soient a I'abri
de toute influence préjudiciable a

leur odeur, a leur saveur ou a d'autres
caractéristiques.

Les récipients, les appareils, les outils,
le matériel d’emballage, les moyens de
transport, etc., utilisés pour la manipu-
lation des denrées alimentaires ainsi
que les locaux servant 3 la fabrication,
au stockage et a la vente doivent étre
maintenus propres et en bon état.

En vue d'assurer I'hygiene des den-
rées alimentaires, il y a lieu de recher-
cher les points critiques pour la sécu-
rité des denrées alimentaires. Des me-
sures propres a éliminer les risques
spécifiques pour la santé aux points
de vue biologique, chimique et phy-
sique ou a les réduire dans une mesu-
re acceptable doivent étre prévues.

”

Enfin, I'Ordonnance sur I'hygié-
ne du 26 juin 1995 (OHyg) explique
par son article 11 la maniére dont
doivent avoir lieu les contréles:

Points critiques

Controle correspondant

Mesures éventuelles

- fermentation alcoolique
- fermentation malolactique

- sonde a 0 °Oe, clinitest sec
- pas d'acide malique sur
la chromatographie.

si ces conditions ne sont pas remplies:
mise pauvre en germes ou stérile.

- stabilisation chimique

- addition de 50 mg/l de SO2
- controle par analyses du SO2 libre.

si le SO2 est trop bas: ajouter du SO2.

- stabilisation physique

- période de 6 semaines a 0 °C.

si doute de stabilité: adjonction d’'acide
métatartrique ou procédé contact.

- risque de casses métalliques

- matériel vinaire en ordre (Fe, Cu)
- cuivre a la vigne, délais et
quantités respectés

si doute de stabilité: analyse spécifique
et traitement spécifique éventuel.

- risque de casse oxydasique

- épreuve de |"air passée.

si vin instable: analyser la méthode de
vinification, ne pas mettre en bouteilles.

- risque de casse protéique

- bentotest ou test a la chaleur passé.

si vin instable: collage a la bentonite.

- vin franc de go(it et d'odeur

- dégustation en ordre.

si vin pas franc: trouver le défaut,
déterminer le traitement.




art 11. Sécurité des aliments:
“Le relevé des points de contréle cri-
tiques liés aux risques microbiolo-
giques (art 17, 3 e al. ODAI) ainsi que
la mise en ceuvre des mesures de sé-
curité doivent se fonder sur les points
suivants :

a. identifier les risques alimentaires
potentiels pouvant se présenter au
cours de [élaboration d’un ali-
ment; il y a lieu de prendre en
considération les matiéres pre-
miéres employées, la technologie
de fabrication, le stockage, la com-
mercialisation ainsi que 'usage au-
quel est destiné le produit fini;

b. établir les points, les opérations ou
les étapes technologiques du pro-
cessus d'élaboration ot des risques
alimentaires peuvent étre éliminés
ou limités (points de contréle cri-
tiques, CCPs);

¢. établir des valeurs standards et des
plages de tolérance (critéres CCP)
qui doivent étre respectés et qui
sont déterminantes lors du contré-
le des CCPs;

d. établir une procédure de sur-
veillance (monitorage) qui permet-
te de vérifier le respect des critéres
CCP prévus;

e. établir les mesures a prendre
lorsque le monitorage met en évi-
dence un non respect des critéres
CCP;

f. établir la procédure a suivre pour
la vérification de la capacité de
fonctionnement du systéme de
contréle (vérification);

g. documenter les mesures visées aux
lettresa af.

Le systéme de contréle au sens du Ter
alinéa doit étre appliqué dans une
forme adaptée au risque alimentaire
et au volume de production.

Toutes les personnes travaillant dans
I'entreprise doivent avoir connaissan-
ce des instructions relatives a la sécu-
rité des denrées alimentaires. Le res-
ponsable d’entreprise contrélera leur
application journaliére.”

Ces différents articles de loi ou
d’ordonnance s'appliquent d'une ma-
niere générale a toutes les denrées
alimentaires, il s'agit d'en com-
prendre le sens pour le domaine de
I'cenologie afin de pouvoir les appli-
quer de maniére rationnelle et adap-
tée a notre domaine d'activité par les
producteurs, les importateurs et les
distributeurs.

Les "bonnes pratiques
de fabrication”

Les “bonnes pratiques de fabri-
cation” mentionnées par la LDAI doi-
vent étre comprises dans notre
branche comme le “code des bonnes
pratiques cenologiques suisses” qui a
été élaboré par l'interprofession.
Comme I'ODAI ne donne presque
plus d'indications dans le domaine de
I'cenologie, le code des bonnes pra-
tiques cenologiques suisses s'est im-
posé comme outil de référence pour
tous les professionnels. Pour chaque
type de traitement ou d'opération
cenologique, le code donne une re-
commandation : "admis”, "toléré"
ou “soumis a autorisation de I'Office
fédéral de la santé publique (OFSP)”.
Ce code n'a pas valeur de loi mais est
reconnu comme référence interne a
notre branche. Ce code est par
ailleurs largement inspiré du "Code
international des pratiques cenolo-
giques” de I'OIV, ce qui le rend euro-
compatible par la méme occasion. Il
est tout de méme important de noter
que ce code constitue une liste positi-
ve des traitements et opérations
cenologiques, au méme titre que
I'était I"ancienne ODA. Tout traite-
ment ou opération non mentionné
est donc actuellement exclu et doit
faire I'objet d'une demande d'autori-
sation a I'OFSP selon les articles 14, 15
ou 16 de I'ODAL.

Qualité irréprochable

Comment faire pour qu’un vin
reste irréprochable au point de vue
hygiénique et qu'il soit a l'abri de

toute influence préjudiciable a son
odeur, a sa saveur, pour satisfaire a
I'article 17 de I'ODAI?

L'cenologue consciencieux a, ici
aussi, un bon moyen a sa disposition;
il consiste a suivre la vendange depuis
le début, jusqu'au vin fini, prét a étre
mis en bouteille. Toutes les opéra-
tions effectuées sur le moQt, puis sur
le vin sont raisonnées et consignées
dans le “livre de cave”: sondage,
poids de la vendange ou litrage du
mot, sulfitage ou non sulfitage, dé-
bourbage avec ou sans addition
d'agent clarifiant, chaptalisation
éventuelle, type de levures avec dates
de début et de fin de fermentation
alcoolique, soutirage des lies, fin de
fermentation malolactique, stabilisa-
tion chimique, date de début et de
fin de stabilisation physique, addi-
tions de SO, préfiltration, assembla-
ge éventuel, collage éventuel, filtra-
tion, mise en bouteilles et type de
conditionnement...

LUensemble de tous ces événe-
ments classiques ainsi que ceux qui le
sont moins, comme un bock ou autre
incident de parcours et les traite-
ments correctifs appliqués, permet-
tront plus tard de justifier et de ga-
rantir de facon permanente la qualité
du vin jusque dans la bouteille. Cette
qualité est vérifiee de facon réguliére
lors des dégustations de chaque cuve.
Les principaux commentaires des dé-
gustations (fruité, acidité marquée
ou bhasse, réduit...) portés dans le livre
de cave permettent de suivre |'évolu-
tion de la vinification.

Certains autres renseignements
analytiques comme les contréles du
SO: libre compléteront les renseigne-
ments permettant d'assurer la tracabi-
lité du vin. Il faut noter ici que les va-
leurs de SO:libre ne présentent qu‘un
intérét technique puisque seules les
teneurs en SO: total sont encore pres-
crites dans l'ordonnance sur les addi-



tifs. Notons ici qu'il est obligatoire de
procéder a deux analyses au cours de
la vinification: le sondage du modt et
la teneur en alcool du vin en bou-
teille, cette derniére valeur devant fi-
gurer sur I'étiquette a = 0,5 %vol d'al-
cool. Notons aussi que le principe de
I'autocontrdle ne comporte pas plus
d'obligations analytiques que ce qui
est nécessaire au suivi du bon déroule-
ment de la vinification.

Le contréle des points critiques

Si le genre de livre de cave pré-
senté plus haut est relativement facile
a tenir dans une cave de dimensions
modestes et moyennes ou chaque
cuve contient un cru, une spécialité ...,
il n’en va pas de méme dans une gran-
de entreprise qui se fournit auprés de
nombreux producteurs. Une cuve
contiendra alors les moUts et les vins
de plusieurs parchets; de plus le
contenu d'une cuve sera certainement
assemblé avec d'autres vins du méme
type au cours de la vinification, a l'oc-
casion de recapages. Cet ensemble de
conditions rend difficile le suivi d’'une
vinification puisque sa composition
varie dans le temps.

Dans ces cas plus compliqués, il
est préférable de se baser sur les
points de contrdle critiques (CCPs) dé-
crits a l'article 11 de I'ordonnance sur
I'hygiéne. Les points de contréle cri-
tiques consistent a savoir si une cuve
a fini sa fermentation alcoolique, sa
fermentation malolactique, si le vin
est stable chimiquement et physique-
ment, si la cuve n'est pas en puissance
de casse métallique, protéique ou
oxydasique et finalement si le vin est
franc de go(t et d’odeur. L'cenologue
reconnait ici la classique liste des
conditions qu'un vin doit remplir
pour étre apte a étre mis en bou-
teilles. Lorsqu'une bouteille sera dans
le commerce, le numéro du lot (ar-
ticle 27 de I'ODAI) qu'elle portera
permettra de remonter a la cuve dont
elle est issue.

D'autre part, le contréle de cave
est également un élément qui perme-
tra de suivre les mouvements et |'au-
thenticité du vin sur une cuve dans
une grande cave.

[l est intéressant de noter que le
livre de cave, tel qu'il est décrit plus
haut, comporte toutes les indications
concernant les points de contréle cri-
tiques comme les renseignements sur
les fins de fermentations qui garantis-
sent la stabilité biologique, sur les
stabilisations chimiques et physiques.
Les risques de casses métalliques sont
éliminés par la connaissance des trai-
tements viticoles et par la qualité des
matériaux utilisés pour la construc-
tion du matériel vinaire. Le suivi de la
dégustation permet de garantir que
le vin est franc de golt et d'odeur.
Seuls, les risques de casse protéique
ne peuvent pas étre évalués autre-
ment que par I'analyse (bentotest ou
test a la chaleur).

L'étiquetage

L'étiquette représente un élé-
ment important et attractif de I'ha-
billage de la bouteille, non seulement
par son apparence qui doit étre atti-
rante, mais aussi par les indications
importantes qu'elle porte. L'étiquette
doit renseigner précisément le
consommateur, de maniére a éviter la
confusion sur le contenu de la bou-

teille. Les principaux renseignements
concernant |'étiquetage sont regrou-
pés aux |'articles 372 et 373 de I'ODA|,
ils comprennent :

-la dénomination spécifique, les
noms ou raisons sociales et adresses
soit du producteur, soit de I'enca-
veur, soit du négociant, soit de I'im-
portateur, soit de I'embouteilleur ou
du vendeur,

- la teneur en alcool (art. 22 ODAI )

- le volume (art. 22 ODAI)

- le numéro du lot (art. 22 et 27 ODAI)

Le moyen le plus simple de s'as-
surer de la légalité d'une étiquette
est de consulter le laboratoire d'un
chimiste cantonal en lui soumettant
le projet d'étiquette. Certains créa-
teurs professionnels d’étiquettes in-
cluent ce service dans la prestation a
leur clientéle de maniére a éviter tou-
te mauvaise surprise.

L'authenticité du vin doit par
ailleurs étre garantie en respectant
les proportions de coupages et d'as-
semblages compatibles avec les ap-
pellations (AQOC) concernées. Ces
chiffres de coupages et d’assem-
blages ressortent du livre de cave pré-
senté plus haut. Les cantons ont, dans
ce domaine, édicté toute une série de
prescriptions, en général plus séveres
que la législation fédérale.
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ECOLE D INGENIEURS

MERCREDI 1ER DECEMBRE 1999

' JOURNEE DINFORMATION DE
L'ECOLE D'INGENIEURS DE CHANGINS

L’AUTOCONTROLE
DANS LE DOMAINE DE L'CENOLOGIE

Le programme détaillé de cette journée qui se déroulera a Changins
sera publié ultérieurement

THEME




L'entretien des locaux
et des installations

Les nettoyages et I'entretien du
matériel vinaire doivent étre effec-
tués de maniére réguliére, ce qui limi-
tera fortement les risques de maladies
(pigare acétique, tourne...). L'effet
d'une flore microbienne implantée
dans une cuve est bien connu puis-
qu’on sait qu'un modt non levuré fer-
mente fréquemment grace a la
souche régulierement utilisée dans la
cave ol il se trouve.

L'entretien du matériel vinaire
consiste a vérifier les revétements des
piéces en acier et a le retoucher ol
cela s'avére nécessaire. La lubrification
des pieces en mouvement est aussi
déterminante pour le bon fonctionne-
ment des machines, le choix se portera
sur des lubrifiants de qualité alimen-
taire (norme H1) de maniére a limiter
tout risque de contamination. On doit
malheureusement déplorer que de

trop nombreux fabricants de matériel
de cave ne donnent pas d'indications
précises quant a l'entretien qui per-
met d'assurer un bon fonctionnement
aux machines qu'ils construisent.

Ici aussi, le cas d'une petite cave
est simple a résoudre puisque |'ceno-
logue est souvent simultanément res-
ponsable de la cave et responsable
de I'entretien. Dans les grandes caves,
il est indispensable de donner des in-
dications écrites au personnel, pas né-
cessairement qualifié, pour fixer les
travaux d'entretien indispensables au
bon déroulement des opérations de
vinification.

Conclusion

Pour une petite cave, le systéme
d'autocontréle ne présente aucune
difficulté particuliere et de nombreux
encaveurs le pratiquaient déja avant
que les lois et les ordonnances n'y fas-
sent référence.

/

— LES COTEAUX —
DES SEIGNEURS

VAUMARCUS

NOBLESSE ET
VERTUS DE
GRANDS VINS

Caves Chatenay-Bouviers 5A
@ 2017 Boudrv @

Caves Chatenay-Bouvier SA

Dans le cas des grandes caves, le
systeme d'autocontrdle peut étre un
peu plus complexe a mettre sur pied,
mais on constate que les volumes im-
portants de vins en jeu avaient déja
poussé de nombreux responsables a
définir les procédures nécessaires
pour assurer la production de vins de
la meilleure qualité possible.

Quoi qu'il en soit, le vin présente
la particularité, par rapport a d'autres
aliments, de laisser percevoir rapide-
ment les erreurs de vinifications (mala-
dies, oxydation, ...) qui se traduisent
par une haisse des qualités organolep-
tiques. Cette baisse de qualité entrai-
ne une sanction économique pour le
producteur, ce qui représente une
motivation généralement suffisante
pour essayer d'assurer la meilleure
qualité possible. L'autocontrdle va
donc dans le sens de I'intérét du pro-
ducteur en l'aidant a maitriser I'en-
semble de la vinification.

~

Les petits details ont toute
leur importance.

Rue Antoine-Jolivet 7
1211 GENEVE 26

MICHEL GAUD

BOUCHONS 'CAPSULES ' ARTICGLES DE CAVE

\

Tél. 022/3437942
Fax: 022/3436323
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CH-1912 LEYTRON-VS
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VITICOLES
JEAN-JACQUES DEFAYES

TEL. 027 /862024
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Nouveautés en matiere de sécurité et de santé

Chacun s'accorde a dire qu'un
seul accident est toujours de trop
et qu'il faut les éviter. Ceci est va-
lable pour toutes les branches d'ac-
tivité, depuis les services en passant
par l'industrie chimique et I'agri-
culture jusqu'au secteur de la
construction. Cependant, ce pro-
bleme n’avait jamais été attaqué
de maniére systématique. C'est
pourquoi la Commission Fédérale
de coordination pour la Sécurité
au Travail (CFST), qui est l'instance
supréme en la matiére en Suisse, a
décidé de créer les conditions-
cadres pour faire diminuer effica-
cement et durablement les acci-
dents et les atteintes a la santé, et
ancrer la santé et la sécurité au sein
méme de chaque entreprise suisse.
A cet effet, elle a édicté une direc-
tive qui porte le N° 6508 et qui est
relative a I'appel aux Médecins du
travail et autres Spécialistes de la
Sécurité au Travail. Ouf !

Que recouvre donc ce titre? Sui-
vez le guide, et lisez ce qui suit!

Historique

* En 1981, le législateur confia au
Conseil fédéral le mandat contrac-
tuel «d'élaborer des mesures d'ac-
compagnement dans le cadre des
nouvelles prescriptions de la Loi sur
I'Assurance-Accidents (LAA)».

o En 1985, le Conseil fédéral désigna
une commission d'experts.

° En 1988, la premiére proposition
fut rejetée dans le cadre de la pro-
cédure de consultation. Les entre-
preneurs estimaient alors que les
exigences de la LAA et de ses or-
donnances d‘application étaient
déja bien assez contraignantes. Les
experts remirent 'ouvrage sur le
métier.

o En 1993, le nouveau projet est ac-
cepté par les partenaires sociaux.
Au 1¢ juin 1993, un rapport est
transmis au Conseil fédéral sur les
dispositions de la nouvelle directi-
ve. Il est approuvé. L'Ordonnance
sur la Prévention des Accidents et
maladies professionnelles (OPA) est
modifiée pour en tenir compte
(Art. 11a - 11qg).

o Le 1 janvier 1996, la Directive
N° 6508 de la CFST, relative a I'appel
aux médecins du travail et autres
spécialistes de la sécurité au travail,
entre en vigueur.

¢ Au 1% janvier 2000 au plus tard, les
exigences liées a la Directive CFST
N° 6508 doivent étre remplies par
les entreprises, y compris dans
I'agriculture.

Philosophie

Depuis le milieu des années 70,
la fréquence des accidents stagne; le
co(it des accidents ne stagne pas! En
outre, les accidents non-profession-
nels sont en augmentation. En géné-
ral, toutes branches d'activité confon-
dues, on enregistre plus d'accident
non-professionnels que d'accidents
professionnels. Cependant, les jours
d'absence dus aux accidents survenus
en dehors des heures de travail ont
également une influence négative,
particuliérement dans les petites et
moyennes entreprises, qui disposent
d'une plus faible «réserve» de per-

. . . . i sonnel, ce qui est particulierement le
Statistiques d’accidents professionnels A&z cas dans I'agriculture. La nouvelle di-
rective CFST N° 6508 doit permettre
— E une amélioration de la sécurité et de
5 300 11 moyenne CH la santé au travail, au lieu d'une stag-
f’; 8 Agriculture nation voire d'une récession.
3 250
o
5 200 Sont concernées toutes les en-
é treprises qui emploient du personnel
P 150 salarié extrafamilial - les entreprises
% 100 qui sont soumises a la LAA, y compris
] les plus petites. Employeurs, em-
fé. 50 ployés: tous doivent pouvoir en profi-
S o L8 | . : i L ter. La sécurité et la santé doivent
1991 1992 1993 1994 1995 1996 étre ancrées dans |'entreprise; les
mentalités doivent évoluer en faveur

de la sécurité jusqu'a créer une forte

Le nombre d'accidents pour 1000 employés (dans notre branche: plus de 200 par an!) reste beaucoup ! . A
culture de la sécurité. Pour étre

trop élevé.



efficace, I'application de la directive

doit se faire:

o conformément aux besoins,

° en rapport avec les taches,

o en fonction du risque,

e spécifiquement a l'entreprise / la
branche.

Chacun doit étre en mesure de
veiller a sa sécurité, dans le domaine
du possible. Les moyens de produc-
tion doivent permettre de travailler
en sécurité.

Concept

En résumég, il s'agit de régler les
taches et les processus dans I'entre-
prise en ce qui concerne la sécurité au
travail, d'en vérifier réguliérement
I'actualité et de documenter les me-
sures prises. Selon le taux de risques,
on effectuera une évaluation du
risque, voire une analyse de risques.
L'appel aux spécialistes de la sécurité
au travail est indispensable - d’'ol le
nom de la directive.

Différentes solutions sont pos-
sibles pour remplir les conditions de
la Directive:

e Solution individuelle: chaque en-
treprise peut prendre elle-méme les

La technique en matiére de sécurité a son importance. Ici, une échelle bien assurée.

mesures appropriées, en se basant
sur la documentation de la CFST. Ce
sont surtout les grands groupes in-
dustriels qui choisiront cette possi-
bilité.

Solution-type: il s'agit d'une solu-
tion standard qui est utilisable par
toutes les entreprises. Dans la pra-
tique, elle pourra s'appliquer aux
entreprises du tertiaire, tels les bu-
reaux, etc. Pour des entreprises du
secteur primaire et secondaire, elles
ne conviennent pas vraiment.

Une bonne organisation participe également a la prévention. Un petit “briefing de sécurité" régu-

lier ne peut faire que du bien!

° Solution par groupe d‘entreprise:
plusieurs entreprises identiques se
regroupent et élaborent une solu-
tion spécifique. Pratiquement, cet-
te possibilité s'adresse aux entre-
prises plutét grandes, qui produi-
sent les mémes biens.

o Solution par branche: il s'agit pour
une branche de créer une solution
qui corresponde bhien aux besoins
de la profession. En général, ce sont
les associations professionnelles qui
sont chargées de cette tache.
L'Union Suisse des Paysans (USP) a
décidé de mettre en place une solu-
tion par branche pour I'agriculture.
Modeéle subsidiaire: ce modele est
un modéle «bureaucratique», dans
le sens o le temps d’occupation des
médecins et autres spécialistes de la
sécurité au travail est calculé selon le
taux de prime d'assurance-accidents
et les dangers présents dans I'entre-
prise. Ce modéle sert aux organes
d'exécution a imposer des mesures
aux entreprises récalcitrantes.

Les organes d'exécution de la
LAA (Suva, cantons, SPAA, etc.) seront
amenés a vérifier si les entreprises se
conforment effectivement a la direc-
tive, et si les mesures prises sont suffi-
santes.



Applications vini-viticoles

La directive s'appliquant a
toutes les entreprises qui emploient
plus de 5 personnes ou qui paient un
taux de prime d'accident supérieur a
0.5%, les entreprises viti-ceno  qui
emploient du personnel salarié sont
tenues de se conformer a la Directive.
C'est pourquoi I'USP met actuelle-
ment sur pied une solution pour
I'agriculture, la viticulture, I'arbori-
culture, les maraichers, etc.

Ces solutions n'ont pas pour but
de «produire du papier», mais réelle-
ment de permettre a chaque entre-
prise qui souscrira a la solution de sa
branche d'améliorer significative-
ment la santé et |a sécurité au travail,
et donc de mieux controler les colts
qui en découlent, Des gains en quali-
té et en productivité seront égale-
ment constatés.

Le comportement
représente un fac-
teur important de
prévention. Qui se
protége correcte-
ment risque moins!

En résume:

Qualité

Santeé & Sécurité

BuL
ﬁ‘ SPAA
0o sria

Rentabilité

La sécurité fait partie de la vie de I'entreprise. Sans elle, il est difficile d'élaborer des produits de bon-

ne qualité et d'atteindre une bonne rentabilité.

En ce qui concerne I"agriculture,
la documentation se basera principa-
lement sur les imprimés déja existants
(Classeur et check-list «SPAAR).
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Chaque entreprise désignera un
«correspondant de prévention», qui
suivra une formation de base et des
formations continues réguliéres, et
qui effectuera le suivi des mesures de
prévention dans les entreprises.

Ce correspondant de prévention
représentera également la personne de
contact entre |'entreprise, les spécia-
listes de la sécurité au travail et les
autres acteurs de la directive CFST 6508.

Si I'on peut faire une analogie,
I'application de la Directive peut étre
comparée a une démarche d'assuran-
ce qualité dans une entreprise.

Et s'il vous reste des questions...

Les solutions par branche qui
nous concernent sont actuellement
en développement. C'est pourquoi
les informations ci-dessus n‘ont pas la
prétention d'étre exhaustives. Néan-
moins, le Service de prévention des
accidents dans I'agriculture (SPAA)
reste volontiers a votre disposition
pour vous renseigner plus avant en ce
qui concerne tout ce qui précéde.

SPAA, Grange-Verney,
1510 Moudon,
tél. 021/ 995 34 28, fax 031/995 34 29
Page d'accueil www.bul.ch
e-mail spaa@bul.ch.
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Certifecat de Syteme Lualite

Attribué a

SUBER S.A.

CH-1261 BURTIGNY/SUISSE

-

Bureau Veritas Quality International (BVQI)
certifie que le systéme qualité de I’entreprise

Nosls s

exigences de la norme:

SN EN ISO 9002: 1994

DOMAINE D’ACTIVITE
Manufacture, commercialisation de
bouchons en liege et revente de produits ceno-
logique et articles de cave

Date de Certification original 16 décembre 1998
Sous réserve du fonctionnement continu et satisfaisant
du systéme qualité de I’entreprise, ce certificat est
valable pour une période de trois ans a partir du,

16 décembre 1998

Zurich 23 décembre 1998
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PLACE
D’APPRENTISSAGE

en viticulture sur le Littoral
neuchatelois dans domaine
de 4 hectares.

Contacter
Christian Rossel
chemin des Carriéres 1
2068 Hauterive

Tél. 032/ 753 36 36

DOMAINE DU MONT D'OR
PONT-DE-LA-MORGE / SION
Adresse postale

Case postale 240

1964 CONTHEY 1

Tél (027) 34620 32
Fax (027) 34651 78

Visites :

Du lundi au vendredi de 8h a 12h
et de 13h304a 17h30

Groupes (Max. 25 personnes)
Sur rendez-vous

Kiosque ouvert 7/7 d'avril a oclobre
TEl (027) 346 16 60

Découuney ane néche palette de spéciatitée
et lee graude wins swnmatunés du Yalaie !
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4 PROPRIETAIRE DE VIGNOBLES REPUTES \

( OBRIS’I’&VEVEY )

W/

Av. Reller 26, 1800 VEVEY
Tél. 021/925 99 25 - Fax 021/925 99 15
http://www.obrist.ch - E-mail obrist@obrist.ch
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Bourcoud - GEnologie

Maison spécialisée depuis 1948
CH-1023 CRISSIER-LAUSANNE
http://lwwwoeenology.ch

Nous vous offrons:

O Le plus grand choix en Suisse de produits enologiques

@ Une gamme compléte de plagues et terres de filtration

@ Un service personnalisé, de la plus petite i la plus grande cave
@ Des livraisons ultra-rapides

Nouveauté: le kit pour fuire 20 types de bieres a la maison!

Tel 0211634 26 26
Fax: 0211635 58 58

La qualité supérieure au metllewr prix!
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Statistique fédérale de I'année viticole 1997 / 98

Pendant I'année viticole 97/98,
les importations de vins se sont éle-
vées a 176,2 millions de litres, dont
149,9 millions de litres de vins rouges
et 26,3 millions de litres de vins
blancs.

Les stocks de vins recensés au 30
juin 98 se montent a 217,3 millions de
litres. Ils ont diminué de 12,2 millions
de litres par rapport a I'année préce-
dente.

Millésime 1998 bon a trés bon grace
a un été hors du commun.

La vendange 1998 a donné
117,2 millions de litres de motts et
couvrent la demande. On a récolté
cette année 54,8 millions de litres de
modts rouges et 62,4 millions de litres
de molts blancs. Les parts des trois
régions de productions a la vendange
sont les suivantes :

- Suisse romande 83 %
- Suisse alémanique 12,5 %
- Suisse italienne 4,5 %.

Pour de plus amples renseigne-
ments :

Frédéric Rothen, chef de la sec-
tion Viticulture et économie vinicole.
(Tél. 031 /322.25.63)

Photo: Alain Favre
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FOIRE SUISSE DE L'(ENOLOGIE, VITICULTURE,
ARBORICULTURE ET CULTURES SPECIALES

DU 19 AU 22 JANVIER 2000

- pfCIALISER
1 UNIQUE FOIRE SPRCIAL
" ﬁn SUISSE - - *

Rejoignez les 165 exposants qui
ont fait le succes d'Agrovina "98"

Renseignements: AGROVINA

Case postale 224, 1920 Martigny

Tél 027 722 00 34 - Fax 027 721 07 22
E-mail: cerm@urbanet.ch

e

FELCO

FELCO SA
CH-2206 Les Geneveys s/Coffrane
Tel. (032) 858 1466 Fax (032) 857 19 30

Pepinieres it j
s 17 3 générations, nous

vt t'co'les participons a 'évolution

du vignoble suisse par:

ta production de planis de
vignes de baute gualité

la sélection des meitlleurs
clones el souches de cépages nobles

la prodiiction de nos
propres porte-greffes

Heli Dutruy
Ch, i Lac 2
1297 Founex

Tel. 022/776 16 39
Fax 022/776 64 24

un service digne
de ce nom.

Internet: www.le nouvelliste.ch/cerm/cerm. hitmn /

Assurance gréle et autres
forces de la nature
pour le vignoble!

Votre sécurité financiére ensuite d'un si-
nistre! Prime réduite grace a la ristourne!

Schweizer Hagel
Suisse Gréle _
Assicurazione Grandine

Case postale, 8023 Zurich
Tél.: 01 251 71 72 Fax: 01 261 10 21

ARTS GRAPHIQUES SCHOEGILI

Yous désirez un travail créatif,
professionnel, soigné?
Nous mettons a volre
disposition une ltechnologie
de pointe alliée a une équipe
dynamique.

Tel. 027/ 452 25 25 - Fax 027/ 452 25 22



Nouveau a I’Ecole d’ingénieurs: SUIVI DES STAGIAIRES

Voici trois ans que I'école a mis
sur pied un service de renseigne-
ments et de soutien auprés des per-
sonnes devant accomplir un stage
obligatoire de viticulture et d"cenolo-
gie avant les examens d'entrée a
I"école. Ce service consiste a donner a
ces personnes en recherche d'un sta-
ge des adresses de maitres de stage,
agréés par |'école, et susceptibles de
les embaucher, ainsi que les directives
s'y rapportant. Ce service est assuré
actuellement par M. Charles-Edouard
Bourgeois, chaque mercredi a I'Ecole
(tél. 022/363 40 53).

Les stagiaires sont visités 1 a 2
fois sur leur lieu de travail afin de vé-
rifier que le stage se déroule dans de
bonnes conditions. Le stage doit étre
de 6 mois minimum, par branche. Le
stage d'cenologie commence en au-
tomne avec les vendanges, et celui de
viticulture dans le courant de ['hiver
avec la taille de la vigne.

L'école organise aussi des jour-
nées de formation en viticulture et en
cenologie, au printemps et a la fin de
I'été, avant les examens d'entrée.

JOURNEES DE PERFECTIONNEMENT
RESERVEES AUX STAGIAIRES SE PREPARANT
A ENTRER A 'ECOLE D'INGENIEURS DE CHANGINS

(Filiéres Ecole Spécialisée et HES)

VITICULTURE
29 avril 1999 (1 jour)
19 aoGt 1999 (1/2 jour)

ENOLOGIE
22 avril 1999 (1 jour
19 aodit 1999 (1/2 our)
2 septembre 1999 (1jour)

Les candidats inscrits a I'Ecole d'Ingénieurs de Changins
seront avisés personnellement

Tél. 022 363 40 50 - Télécopie 022 361 35 88 - E-Mail eichangins@iprolink.ch

L'enseignement est donné par des
maitres cavistes et viticulteurs. Ces
cours permettent de perfectionner et
de compléter les connaissances ac-
quises au travail (en faisant le tour du
cycle viti-vinicole) et de s'arréter sur
certains points spécifiques.

Pendant leurs études, les étu-
diants de I'école d'ingénieurs doivent
accomplir un premier stage de ven-
dange d'un mois durant le troisiéme
semestre et un deuxiéme stage sur la
mise en bouteilles de 2 semaines. Ces

stages leur permettent de mettre en
pratique les cours théoriques qui leur
ont été enseignés.

Les stagiaires doivent effec-
tuer ces stages hors de I'ex-
ploitation familiale, pour
leur permetire de voir
d’autres exploitations, de
favoriser une ouverture
d‘esprit et d'apprendre des
nouvelles techniques.

%

Vos propositions de voyages
sont toujours les bienvenues

A LA DECOUVERTE DES VIGNOBLES

NOTRE PROCHAIN BUT

CANADA / ALASKA

EN AOUT-SEPTEMBRE 2000

Comité de I'Association des Diplomés de Changins




DES LIVRES POUR... le plaisir et satisfaire sa curiosité

Création d'un vignoble:
greffage de la vigne et
porte-greffes.

Elimination des maladies a
virus.

Bordeaux: Féret, 1998

182 pages

Aprés une étude sur le greffage
et ses aspects techniques, "auteur
examine les affinités et incompatibili-
tés des divers cépages et porte-
greffes, leur alimentation et leur
comportement sur les différents types
de sols et sous-sols.

Suit une méthodologie concernant le
choix du porte-greffe, puis les princi-
pales maladies a virus de la vigne.

L'édition 1999

du Guide Vins et Santé
Guide des Vins et Santé, Edi-
tions du Voyage

Cette 4e édition est auréolée de
la participation d'éminents médecins
et des membres des Maitres cuisiniers
de France. Cette nouvelle mouture ne
rend pas caduque la précédente, mais
la compléte. La Suisse est présente
avec 59 vins et une présentation de
I"Ecole du Vin de Changins.

Chaque vin fait 'objet d'une descrip-
tion, d'un commentaire de sommelier
et d'une fiche technique médicale.

En seconde partie, 1500 restaurants
sont répertoriés, dont quelques
grands suisses.

Le grand livre de la taille
et de la greffe.

Enrica Boffelli, G. Sirtori
Trad. de l'italien O. Dirhemer
et A. Rouet.

Nouvelle édition - Paris,

de Vecchi, 1999 - 160 pages

Les conseils et les astuces pour
réussir une taille adaptée ( simple éla-
gage, €tétage, ébourgeonnements,
éclaircissages des rameaux...), selon
I'age des plantes, sous diverses
formes ( gobelet régulier, gobelet
plein, pyramide, fuseau, globe...)

Guide des vignerons

Le 24 heures a édité un guide
des vignerons de Suisse romande en
préambule de la prochaine féte des
vignerons ! Pour chaque cave, un por-
trait du vigneron, une description de
son vignoble et de son travail, des
commentaires de dégustation ainsi
que des renseignements pratiques.

Il est signé Pierre Thomas et Yves
Jault, les photos sont de Martine
Gaillard et, dans la sélection des 170
vignerons et des 1500 vins choisis, on
retrouve vraiment dans chaque can-
ton les plus intéressants

Guide d'entrainement

d'un jury de dégustation /
Jacinthe Fortin, Catherine Des-
plancke

Saint-Hyacinthe, Québec,
Canada: Edisem 1998

106 pages

Former des juges capables
d'évaluer la qualité et I'intensité des
sensations percues dans un aliment,
de décrire ces sensations au moyen
d'un vocabulaire approprié et stan-
dardisé et de rattacher ces percep-
tions & des références connues, tels
sont les objectifs de cet ouvrage.

Paris pays du vin:

histoire du grand vignohle
parisien du Vle au Xlle siécle
Lafourcade Etienne -
Charenton: Presses de Valmy
1998, 335 pages

L'auteur originaire du Saint-
Emilionnais, possédant de grandes
connaissances de la viticulture, sollici-
té en tant qu’expert dans les concours
vinicoles, retrace I'historique sur les
vins de Paris et alentours.

Le sol vivant: bases de
pédologie, biologie des sols
Gobat Jean-Michel

Aragno Michel

Matthey Willy

Lausanne Presses
polytechniques et universitaires
romandes 1998 519 pages

En deux parties: les bases de pé-
dologie. Themes de biologie des sols.
Avec plus de 1000 définitions de
termes et concepts.
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VITICULTURE: parution du guide de Changins

La 20e édition du «Guide Viti de
Changins» vient de paraitre dans le
premier numéro de la Revue suisse
de Viticulture, Arboriculture et Hor-
ticulture (1999), Les abonnés a cette
revue |'ont recu dans le courrier a la
fin du mois de février.

Dans cette édition, I'information a
été répartie en trois blocs distincts:

° L'Index des produits phytosa-
nitaires (pages jaunes) rassemble
la liste des fongicides, insecticides
et herbicides homologués en 1999
pour la viticulture.

¢ Les principaux problémes ren-
contrés en viticulture sont trai-

tés sous la forme d'un guide en
couleur. Des recommandations
précises sont faites pour une utili-
sation minimale et judicieuse des
produits de traitements, que ce
soit par l'optimisation des tech-
niques d'application, le dévelop-
pement des méthodes biolo-
giques ou encore |utilisation de
techniques culturales appro-
priées.

Les actualités viticoles (pages
bleues) apportent des informa-
tions plus ciblées et détaillées sur
certains aspects actuels de la viti-
culture d'aujourd'hui (confusion
sexuelle, phylloxera, oidium, enher-
hement, risque de résistance, etc.)

Le
Guide Viti
de Changins

1999-2001°

Sommyire

Cet outil de travail indispensable a
la conduite d'une production inté-
grée moderne, et fort utile a la viti-
culture biologique, permet a
chaque vigneron de se mettre a la
page et de progresser dans son do-
maine.

Pour commander le «Guide Viti de
Changins 1999-2001» au prix de Fr.
15.-, veuillez vous adresser a la Sta-
tion fédérale de Changins, CP 516,
CH-Nyon (Suisse) Tél 022/363 41 51,
Fax 022/363 41 55 ou e-mail
(colette.porchat@rac.admin.ch).
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ROGER BURGDORFER

Greffe e Bouture e Herbacée

AU SERVICE
DE LA QUALITE

=1 %:3 pépiniériste est le seul en
Suisse a vous proposer cette nouvelle

Licence

génération de plants.

Mésitez pas a nous contacter

pour visiter nos installations.
@% greffage réalis€ a un stade

trés jeune du développement de la plante '@, Ce v g é}
Gutesed vLlieo

ROGER BURGDORFER
- o 275, route du Mandement
développement du systéme racinaire 1242 SATIGNY-SUISSE

exceptionnel. Tél & Fax (022) 753 18 55

B . i :
GREFFE-BOVUTURE-HERBAGEE

permet une trés bonne continuité des tis-

sus (vaisseaux conducteurs) ainsi qu’un




