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Augustin Mettler. Photo: Distillateurs suisses/DR.

AUGUSTINMETTLER

PRESIDENT DES DISTILLATEURS SUISSES

Augustin Mettler est président des Distillateurs suisses et directeur de DistiSuisse,
une initiative de plusieurs associations importantes de labranche. Il nous aaccordé
uneinterview pour parler des enjeux autour de la distillation en Suisse.
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Augustin Mettler, quel est le role de I'association
des Distillateurs suisses ?

Nous sommes une association nationale représen-
tant les producteurs suisses.

Au niveau politique, nous sommes notamment les
représentants aupres de 1'Office fédéral de la
douane et de la sécurité des frontieres OFDF pour
ce qui concerne les questions de taxation. Notre but
est de rendre les conditions de production des pro-
ducteurs plus faciles ou moins difficiles suivant la
question, et de défendre la profession.

Nous menons également des activités de promo-
tion et de marketing comme le concours bisannuel
DistiSuisse ou « La Suisse distille! », des portes ou-
vertes de la distillation. Le but est de mettre en
avant la culture suisse de la distillation et d’offrir
aussiles conditions d’amélioration de la qualité des
spiritueux.

Enfin, notre troisieme roéle est de faire le lien entre
producteurs et de favoriser le dialogue et les
échanges professionnels.

Quelle est votre présence en Suisse romande et
comment vous positionnez-vous de ce point de
vue?

Nous avons beaucoup de membres dans!’arcjuras-
sien et a Fribourg.

Le Jura et le Jura bernois sont de hauts-lieux de la
production d’eaux-de-vie, au travers notamment
de la Damassine AOP et d’'une tradition vivace. Le
Valais, Vaud, Neuchatel et Geneve sont eux plutot
des cantons viticoles etla production de spiritueux
yestclairement secondaire auvin. En contrepartie,
ilyaune tradition quireste vivace des distillateurs
afacon.

La Suisse de la distillation est organisée en grandes
régions (comme le vin) et il existe également une as-
sociation spécifiquementromande des distillateurs.
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Le 13 octobre a eu lieu le concours bisannuel de
DistiSuisse a Bale, que représente-t-il 2
DistiSuisse estun concours national des spiritueux,
reconnu dans la branche qui existe maintenant de-
puis 7 éditions. Elle récompense des gagnants dans
19 catégories, pour des prix trés convoités [voir
dans cette édition de Vignes et Vergers]. Cette an-
née, I'édition du 13 octobre a été un nouveau record
avec pres de 800 échantillons envoyés pour la com-
pétition par les producteurs de toute la Suisse.

Le concours est supervisé par Agroscope etlelabo-
ratoire METAS, ce qui est un gage de neutralité et
de sérieux reconnus. Le jury est présidé par Jonas
Inderbitzin [voir son interview dans Vignes et Ver-
gers 06 / 2023], responsable de 'analyse sensorielle
des végétaux a Agroscope Wiadenswil (ZH). Les
membres du jury sont formés spécialement pour
juger les échantillons envoyés et ils rendent une
évaluation de chaque échantillon, ce qui permetun
feedback aupres du producteur. Pour beaucoup de
participants, le rapportd'analyse est aussi précieux
que le gain éventuel d'une distinction en or ou en
argent. Cela permet au concours DistiSuisse de
participer a I'amélioration continue de la qualité
des spiritueux suisses.

Vous organisez un événement annuel, « La Suisse
distille » ...

Oui cette année, elle aura lieu le 11 novembre. Ce
sont des portes ouvertes que nous menons dans
plusieurs distilleries dans toute la Suisse. En Suisse
romande, ce seront pres de 12 distilleries ou assi-
milés qui ouvriront leurs portes au public.

Les «distilleries ouvertes» sont l'occasion pour le

18 DISTILLERIES
SEMONTRENT SOUS
LEUR METLILEUR JOL/R.
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grand public de visiter les distilleries, de s'impré-
gner des odeurs et de 'ambiance trées spéciale des
distilleries. Les gens sont tres friands de ces visites
et les distilleries sont particulierement spectacu-
laires a visiter, avec leurs belles machines et leurs
procédés de fabrication originaux. Evidemment, le
public peut également gotter et déguster des spiri-
tueux produits danslamaison, avec un bout de sau-
cisson ou une spécialité locale!

C’estaussiune occasion d’'insister surl'importance
patrimoniale et culturelle des distilleries et sur leur
importance dans le tissu agricole suisse.

Que pensez-vous du développement de la produc-
tion d’alcool 100 % suisse avec 'ouverture d'une
unité de production a Aarberg a partir de mélasse
de sucre ?

C’est une excellente initiative, a laquelle nous
sommes clairement favorables. Cela sera tres inté-
ressant pour les producteurs d’AOP suisses, notam-
ment les producteurs d'absinthe, de gin ou de li-
queurs. Le fait d’avoir de 'alcool suisse permettra
d’afficher plus facilement un logo suisse, ou de re-
vendiquer un «100 % Swiss Made ».

Quelles sont les tendances actuelles en matiére
de production suisse ?

Le marché dela production indigene ressemble un
peua celuiduvin, avec un tassement de la consom-
mation depuis plusieurs années. La production
suisse a considérablement baissé depuis 30 ans
pour ne plus représenter que 18% contre 60% au-
paravant, a cause de la libéralisation du marché.
La grande tendance des derniéres années est évi-

Fig.1: Extrait du flyer des Distillateurs suisses, montrant les distilleries participant al’événement annuel
«La Suissedistille!».



demment l'explosion des «nouveaux spiritueux»,
qui ontsurfé pour partie surlavogue internationale
dugin, desalcools artisanaux (comme pour la biere)
etsurlalégalisation etla formalisation de 'AOP Ab-
sinthe. Le gin étant un spiritueux plutot «facile» a
faire, les distillateurs nouveaux commencent main-
tenant a s’aventurer vers des alcools plus compli-
qués a fabriquer, comme des whisky, des rhums ou
des vodkas, ou encore des grappas.

Des brasseries artisanales, menées par des jeunes,
font leur apparition et rendent le marché tres dyna-
mique. J'ai notamment 'exemple de Gagygnole,
dans le Jura bernois, qui ont moins de 40 ans et pro-
posent des produits trés novateurs. Les jeunes qui
s'intéressent ala distillation sont un phénomene qui
me réjouit particulierement parce que la branche a
longtemps eu un probleme de releve et de transmis-
sion des distilleries aux jeunes générations. L'en-
gouement actuel pour la distillation devrait redon-
ner du dynamisme et de 'avenir au secteur.

Comment voyez-vous I'avenir de la production
suisse ?

Nous sommes inquiets sur certains éléments et
confiants sur d’autres.

Auniveau de la production et de la consommation,
nous nous réjouissons de l'arrivée de jeunes qui
s'intéressent a la distillation et créent de nouveaux
produits - également dans de nouveaux secteurs
qui ne sont pas indigenes a la base, comme le gin,
le whisky, le rhum, lavodka ou le pastis. Combinée
au développement de '’AOP Absinthe, avec le
succés que nous voyons au niveau du concours
DistiSuisse, nous sommes plutdt confiants en l'ave-
nir. Ily a aussi des potentiels de nouveaux marchés
et de développement autour du bio.

Nous sommes également trés heureux du succes
retrouvé de la distillation «a fagon», qui ouvre le
marché et amene de nouveaux producteurs et pas-
sionnés a la production et sur le marché.

Nous sommes néanmoins trés soucieux de la pos-
sibilité de produire encore des fruits pour les eaux-
de-vie. En effet, la mouche suzuki pose de tres
importants problemes pour les cerises et les da-
massons - voire les abricots luizets mirrissants (la
mouche est attirée par la couleur rouge), ce qui
pose d’importants problemes pour les arbres
hautes-tiges qui sontimpossibles a protéger par des
filets [voir par exemple Vignes et Vergers 01/2023].
Le danger delasuzuki pourles hautes-tiges s'ajoute
aux difficultés de la culture et du ramassage des
fruits sur les hautes-tiges, qui ne sont pas autant
optimisés queles conduites de vergers en moyennes
- oubasses-tiges. Cela oblige ces secteurs a optimi-
ser considérablement leur production en replan-
tant des vergers - ce qui s’est beaucoup fait sur la
damassine par exemple. Malheureusement, cela
peut amener a des pertes sur des variétés tres inté-
ressantes au niveau du gott (par exemple des pe-
tites cerises) mais moins adaptables a une conduite
de verger moderne.
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A cela s'ajoutent plus largement les nouveaux rava-
geurs comme le scarabée japonais et le gel de prin-
temps qui est de plus en plus régulier avec le ré-
chauffement climatique.

Quel avenir pour la consommation ?
Historiquement, comme pourlevin, laconsomma-
tion est en baisse sur le long terme.

Pour les eaux-de-vie, la consommation a fortement
baissé avec l'abandon presque complet du
pousse-café. S’il reste important en Suisse centrale,
il a presque completement disparu des autres ré-
gions, parce que le taux d’alcool autorisé au volant
amene le consommateur de pousse-café a dépasser
la limite.

Néanmoins, la consommation des spécialités et
des nouvelles spécialités est tres encourageante.
Nous espérons aussi pouvoir développer la consom-
mation des cocktails, notamment en éduquant les
barmans : le kirsch et autres eaux-de-vie de fruits,
mais aussiles spiritueux, ont un bon potentiel dans
ce domaine. %

Références

!Associations al'origine del'association DistiSuisse: Fruit-Union
Suisse (FUS), Fédération suisse des spiritueux (FSS), Forum
suisse des eaux-de-vie (FSE), Fondation rurale interjurassienne
(FRI)

Fig.2:«La Suisse distille!» chezMorand, Martigny (VS).
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