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Portrait
JOHANNA DAYER
Cheffe des projets Valais Mundi

«Master of Wine»,
l’objectif suprême

son rêve, entrer au prestigieux Institut des masters
of Wine (mW) de Londres. Comment une jeune
femme de 25 ans, venant d’une famille sans lien avec
l’agriculture ou la viticulture, est-elle attirée par le
monde du vin? Durant son enfance, Johanna Dayer
passe ses vacances dans la toscane viticole. Immédia-
tement  après l’obtention de la maturité fédérale, elle
y fait un stage de plusieurs semaines en œnologie qui
la persuade de son choix. Changins… Lausanne…
après quelques hésitations, elle s’inscrit finalement à
l’eco le hôtelière de Lausanne, où elle obtient en 2014
son Bachelor en science de l’hospitalité et manage-
ment. pendant ses études, elle travaille en pâtisserie
dans un restaurant de Verbier et quelques mois

comme stagiaire dans un domaine viticole à Bor-
deaux. Ces expériences éveillent son sens du goût et
renforcent sa volonté de mettre en valeur et de pro-
mouvoir les produits du pays. L’eHL, en plus d’être
une école du respect, où les étudiants découvrent
tous les métiers du secteur, se révèle comme un for-
midable réseau professionnel pour l’avenir.

Cinq langues
Johanna parle couramment cinq langues: le fran-

çais, l’italien, l’anglais, le suédois, l’espagnol et est
très à l’aise avec l’allemand et le mandarin, connais-
sances fort utiles dans l’entretien de son réseau: les
personnes animées par la même passion du vin, som-
meliers, journalistes, œnologues et autres vignerons.
elle partage avec eux les dégustations, la visite des
domaines: «Le vin est une source intarissable d’ap-
prentissage et de rencontres, dit-elle. Il y a toujours
une nouvelle région, une nouvelle technique, une
nouvelle personnalité à découvrir».

très attachée à son indépendance, elle autofinance
ses études. Dès la maturité, on la retrouve tout à tour
serveuse de pizzas, dans les relations publiques et la
communication, cheffe de partie, responsable d’un
bar au montreux Jazz Festival ou encore cheffe de
rang. toutes ces activités ne l’éloignent pas de son ob-
jectif. elle s’inscrit au Wine and spirit education trust
(Wset), passage obligé avant de rêver des masters of
Wine. Depuis deux ans, elle se prépare aux examens
du 4e niveau, dernière étape décisive pour être ad-
mise à l’institut londonien.

Depuis septembre 2014, Johanna Dayer travaille
comme responsable des projets chez Valais mundi,
filiale de la coopérative viticole valaisanne provins.
Valais mundi a été fondée pour la promotion et la
vente des vins haut de gamme: electus et eclat, vins
nés de cette conviction que le terroir valaisan est pro-
pice à l’élaboration de grands vins. elle a ainsi le pri-
vilège de faire connaître et déguster cette gamme
d’exception; elle remplit ainsi une des conditions
d’acceptation à l’ImW, qu’elle s’est promis d’inté-
grer. et même si cela devait prendre un peu de
temps, tant mieux!
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Johanna Dayer contrôle le raisin dans les vignes. m. eBerLe

Dates clés
1991 année de naissance.

2009 maturité fédérale. stage viticole-œnologique
en toscane.

2014 Diplôme Bachelor en science de l’hospitalité
et management de l’ecole hôtelière de Lausanne,
spécialisation «entreprenariat». entrée chez provins à
Valais mundi.

2016 examen en vue de réussir le niveau 4 du Wine
and spirit education trust (Wset), passage obligé pour
entrer à l’Institut des masters of Wine de Londres.

La race Saanen, reine au Jura
Dans le canton du Jura, on

compte 2300 chèvres toutes
races confondues, dont 900
chè vres laitières. Le troupeau
des laitières est en constante
augmentation et il a doublé
ces dix dernières années. La
majorité, soit 750 chèvres,
sont détenues dans des ex-
ploitations du val Terbi. Le
Jura est également fier de dé-
tenir le deuxième troupeau le
plus important de Suisse de la
race Saanen. Race qui est la
meilleure productrice de lait
au monde, avoue Pierre-Alain
Juillerat, producteur de lait et
employé à la FRI.

Prochainement, les 12 et
13 mars, on attend dans la ré-

gion du monde avec des affi-
nités pour les caprins. L’as-
semblée des délégués de la
Fédération suisse d’élevage
caprin aura en effet lieu à
Courroux dans le val Terbi.
Les responsables régionaux
s’activent pour accueillir quel -
que 300 personnes et pour
qu’ils emportent du coin un
souvenir mémorable. Repas
festifs avec dans l’assiette du
cabri, soirée de gala et visite
chez un producteur sauront
ravir les participants. Une fa-
çon aussi de dynamiser le
secteur caprin, d’échanger, de
partager une passion pour des
animaux attachants.

YP

Filière de valorisation du cabri
«Aujourd’hui, on peut man-

ger du cabri toute l’année», ex-
plique Pierre-Alain Juillerat,
employé à la Fondation rurale
interjurassienne et également
producteur de lait. Une filiè re
de valorisation de la viande
de cabri a été mise en place
pour promouvoir et écouler la
viande. Autrefois, les cabris
étaient hôtes d’honneur sur
les tables pascales, une tradi-
tion qui s’est estompée. «La
demande existe aussi à Noël»,
ajoute Pierre-Alain Juillerat.

La viande de cabri est fine et
savoureuse, sans arômes pro-
noncés, et peut être apprêtée
de mille façons. Elle est de
bonne qualité protéique et mai -
gre comparativement à beau-
coup d’autres viandes plus
courantes.

Liée à une tradition ancien -
ne, cette spécialité a cepen-
dant peine à figurer au menu
au fil des saisons. «Notre rôle
est d’inciter le consommateur
à changer ses habitudes.»

YP

JURA

Les chèvres remplacent
les bovins à l’étable
Yvette Petermann

Christelle et Stéphane
Balmer élève
180 chèvres de la race
Saanen dans le val
Terbi. Une orientation
prise suite à la reprise
du domaine, sous
l’impulsion de la jeune
femme qui apprécie
particulièrement
ces animaux.

Depuis de nombreuses gé-
nérations, la famille Bal-

mer est installée à la ferme du
Solvat dans le val Terbi. La
ferme est à  quelques pas du
village de Courcelon où la na-
ture en ce début d’année se re-
pose enfin sous une couver-
ture de neige.

Dans l’étable, les chèvres
par dizaines remplissent les
espaces occupés autrefois par
des bovins. L’évolution de la
paysannerie a poussé les agri-
culteurs à faire des choix lors
de la reprise et la production
de lait de chèvres en est une
qui satisfait le jeune couple. 

En 2008, Stéphane reprenait
le domaine en association
avec son papa Frédéric. «L’en-
vie de me lancer dans une pro-
duction différente me trottait
dans la tête et ma compagne
avait des affinités avec les chè-
vres. Souvent ce sont les
épouses qui sont motivées  et
qui donnent l’impulsion pour
se lancer. De mon côté, j’avais
réalisé un travail de CFC sur la
production caprine qui
m’avait beaucoup intéressé.»

Dans la ferme, un élevage
de porcelets est également en

place depuis de longues an-
nées ainsi que les cultures de
pommes de terre, de bette-
raves sucrières, de céréales et
fourragères.

Production laitière 
Aujourd’hui à la ferme du

Solvat, on trait environ 180 chè-
vres de la race Saanen. C’est
Christelle qui s’occupe la plu-
part du temps de la traite par
groupe de douze. «La chèvre
est un animal qui nous plai-
sait», avoue la jeune fem me.
«J’aime traire et c’est un mo-
ment qui me ressource.» Tout
le lait est commercialisé vers
Le Petit chevrier chez Emmi.
Un camion vient faire la tour-

née des cinq producteurs ju-
rassiens deux fois par semaine
pour le ramassage. «On comp te
aussi d’autres détenteurs de
chèvres laitières dans la ré-
gion, mais qui transforment sur
place le lait en délicieuses spé-
cialités fromagères.»

Fabrications diverses
Les idées ne manquent pas

chez les Balmer. «Pour les chè-
vres nous n’avons pas de sou-
cis d’écoulement. La viande
est prisée par les communau-
tés étrangères. Pour les ca-
bris, ils sont écoulés en bonne
partie par la filière Cabri d’ici
dans une chaîne de magasins.
Nous faisons pour Noël du
pâté en croûte et durant l’an-
née des terrines qui sont com-
mercialisées dans une grande
surface de la région. C’est un
boucher qui transforme et

nous nous occupons du mar-
keting et de l’écoulement, éga-
lement pour notre saucisse, le
Bâton du chevrier.»

Christelle, qui a ses racines
dans le canton de Fribourg,
est née dans une ferme où il y
avait des chèvres avant de de-
venir secrétaire de direction
dans différents secteurs. Pour
les personnes qui ont envie
de créer ou de développer
leur créativité, elle offre la
possibilité de suivre des
cours de peinture avec diffé-
rentes techniques.

Avec plaisir, elle a réalisé le
logo pour les produits issus
de leur élevage caprin. Pa-
rents de deux enfants, Casan-
dra et Lukas, les Balmer sont
contents de leur choix de pro-
duction et projettent de pour-
suivre dans cette voie qui leur
convient.

La traite est un moment ressourçant pour Christelle Balmer. sp

Le troupeau compte 180 bêtes. y. petermann

Diverses spécialités régionales à base de lait de chèvre et de
viande de cabri. y. petermann
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