ECONOMIE & ENTREPRISES

Rencontre avec Hugues Triballat, arriere-petit-
fils des fondateurs de la laiterie Trilallat a Rians.

En France, qu'évoque RIANS ?
- Une marque réputée pour ses specialités
fromageres et ses desserts de qualite

Et dans notre Berry ?

- Unvillage rural, une entreprise familiale
locale, dynamique, employant plus de 700
salaries permanents ; la laiterie Triballat

- La fusion d'une commune et d'une entreprise
tres bien installée a RIANS au coeur des Terres
du Haut Berry.

LAITERIE FAMILIALE
DEPUIS 1901
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Une saga familiale
L'histoire commence en 1901. Les aieux de Hugues Triballat s'installent dans la petite

ferme maintenant située au sein de lentreprise. Larriere-grand-mere fabrique des
fromages qu'elle vend sur les marchés locaux. L'entreprise prend son essor apres
la guerre. La notoriété s'installe autour de deux produits phares : le crottin et la
faisselle, une recette de l'arriere-grand-mere. Au déebut des années 70, les ventes se
développent en region parisienne : les faisselles moulées la veille sont acheminées la
nuit et livrees au petit matin a plus de 1000 créemiers du bassin parisien. La logistique
déployee a cette époque était d'une efficacité redoutable. Avec l'arrivee de la grande
distribution, l'entreprise développe ses volumes. Ce débouché représente aujourd'hui
90% des ventes sur lensemble du territoire national.

Une entreprise qui a su grandir

Des les annees 80, la laiterie se developpe a l'export, en particulier vers la Belgique,
lAllemagne et le Royaume-Uni. L'entreprise acquiert également plusieurs spécialités
fromageres chevre et vache, par rachat d'entreprises, afin d'etoffer son offre de produits
haut de gamme. Le groupe Triballat est ainsi aujourd’hui leader en fromages de chevre
en appellation d'origine protégee.

Dans les années 2000, le groupe se diversifie hors de nos frontieres avec des
rachats d'entreprises en Californie et en Espagne. Les acquisitions étrangeres et
lexport représentent actuellement 28% du chiffre d'affaires du groupe. Bien que le
developpement du groupe soit important, il reste familial. Le site de Rians demeure le
plus important et accueille le siege du groupe.

Une entreprise soucieuse de son environnement

Il faut 5 litres d'eau pour traiter un litre de lait. Cette quantité a d'ailleurs été réduite
de moitié en quelques années. Toute cette eau est aujourd'hui retraitée avant d'étre
rejetée dans le milieu ou d'étre épandue sur des terres agricoles. Il ne s'agit d'ailleurs
que de résidus organiques traités par processus biologique. Mais cela représente tout
de méme une charge équivalente a une ville de 60 000 habitants, le double de la
population en Terres du Haut Berry !

La vapeur, indispensable pour pasteuriser, est maintenant produite avec du bois issu
des foréts avoisinantes. Un camion de bois est ainsi livré chaque jour. Les cendres sont
réemployées en fertilisant agricole.

Concernant lavenir de l'entreprise, Hugues Triballat est serein : « Notre avenir, c'est
celui qu'on fabrique aujourd'hui ». Henri, fils ainé de Hugues, se prépare pour la
cinquieme génération. Il a ceuvré dans les difféerents secteurs du groupe, pour une
poursuite de la saga familiale.

La tradition, source
d’inspiration

Chez les Triballat, les repas de famille
s'achevaient souvent par la déelicieuse
creme bralée préparée par la sceur
de Hugues. Une idée germe a table :
pourquoi ne pas reproduire la recette a la
laiterie ?

La creme bralée Rians est nee. Suivront
ensuite lile flottante, les faisselles coulis,
la panna cotta, ...

De nouvelles recettes de desserts
traditionnels sont toujours en cours
d'élaboration pour le plaisir de tous.

Une réussite fondée

sur des valeurs simples
Trois valeurs animent le fonctionnement
interne de l'entreprise et la relation avec
le consommateur.

Le respect

+ Respect du produit, de la rigueur
dans sa fabrication

- Respect des hommes et des femmes
qui le font

- Respect des consommateurs
et des producteurs de lait

Linventivité

- Innover, répondre aux attentes
des consommateurs

- Creer de nouvelles recettes

- Trouver des solutions logistiques pour
livrer dans les plus brefs délais les
produits frais

L'exigence

- Sur la qualite des produits evidemment

- Sur la rentabilite économique, seule
garante de la pérennité de l'entreprise

- Sur la relation humaine, base de
L'efficacité collective « Tous les ans, je
reunis l'ensemble du personnel pour lui
présenter les comptes. Ils voient qu'il
n'y a rien de facile », precise Hugues
Triballat.
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