Savez-vous comment se prépare le fameux vacherin de la Vallée de Joux —
fabriqué en plaine dans une laiterie que nous n’avons pas Ssu situer.

LAPATRIE
SUISSE

COMMENT ON FAIT
UN BON VACHERIN

L'ORIENT- EXPRESS,
TRAIN E LEGENDE

QUAND LES ANGLAIS
PECHENT SANS EAU!

ET TOUTE L'ACTUALITE




l détre

ivré par les paysans de la région, 2 mielange

blanche.

Savez-vous
comment se prépare

le fameux vacherin

de la
Vallée de Joux?

de 20 minutes, la masse granuleuse est mise...

7 Aprés avoir ¢té ainsi moreelée et aprés un repos B alans des moules cylindriques qui sont perforés g

i la présure, va se cailler en une masse

pour permettre Uécoulement complel du petit-Tait.

-l

C'est dans cet énorme chaudron que le lait frais, On vient de retiver le chaudron du fen. Le lmt,
déjd épaissi en une maliére onclueuse, est brassé

lentement.

N aime ou on n'aime pas le fro-
mage. Si on I'aime, c'est wout de
suite une Ipe(iu: passion, et je me
suis laissé dire que sculs les gens trés
fvolués le mangeaient sans pain.
s les gens qui ne Paiment pas, en
e, Ne POuITOnt jamais com-
dre la subtilité d'épicurien que
savarin a voulu exprimer en
nt gque « un diner sans fromage
> belle qui n'a quun oil » !
ner « le s fromage, c'est ainer
tous les fromages : la téte-de-Maure,
le chabichou, le camembert, le bleu
d’Auvergne, le Hollande, ccux qui
ont de la tenue et ceux qui « saban-
donnent ».

A la téte du marché suisse, on trou-
ve le gruyére, qui codite si cher et
que peu de comsommateurs savent
acheter ; I'Emmenthal, qui n'est ja-
mais appr comme il le mérite ;
I'ipre llj ell, presque incon

Romandie : enfin le vacherin
molle, fabriqué dans la Vallée de
oux, et qu'il ne faut pas confondre

avee le vacherin & pite dure qui est
d'origine [fribourgeoise.

Pour fixer tout de suite nos posi-
tions gastronomigues dans le domai-
ne, si controverse entre hommes et
femmes, des fromages, nous dirons
que le vacherin est aux bouches mas-
culines ce que la créme € tilly est
aux bouches [éminines. Ce n'est pas

gloire,
toutes les gloires, il n'est
pas déplacé daller voir un peu dans
ses coulisses de quoi elle est Dute.
Sachez d’abord que le vacherin,
les huitres, a ses mois de pré-
n. On ne le [abrique qu'en
hiver, d'octobre i avril, quand le lait
num de qualités internes.
filtré au préalable, est versé
toute sa creme dans un gros

avee
chaudron de cuivre, sous lequel est
entretenue une chaleur constante de

25 degrés Réaumur (31 degrés conti-

ades). Par un mélange de présure,
on obtient un caillage homogéne au
bout d'une demi-heure déja. On bras-

Pour accélérer le travail, le contenu de chague
Jetit moule est versé dans un moule plus hout.




4 Il est indispensable que la tempevature du chau-

dron soil maintenue & 25 degres,
qualilé parfaile.

s¢ cette masse blanche avec un ins
trument composé de lils de ler ten
dus sur un cad non point pour
lier cette |niu 1S au Contraire pour
I'émietter. Aprés un repos de vongt
minutes, elle est devenue f-rumlum
On la verse alors dans des moules ¢
fond et sur
[uir tout le
petit-lait {gu imentation
des petits hull.mx) Il faut générs
ment cing heures pour cette ope
tinn (|(' « stchage ». L se du la
i als €n-
um' I'h:uhu est alors ret des
moules, tranchée en disques rég
et chacun de ces disques est im-
médiatement cerclé d'u ru
Ban de bois de s g
lablement as nup]lu dans l'es
' ion est virtuell
Ir:ul(‘ |(>

matu-
£ sont

ration deélicate du démoulage.

1“ Aprés cing heures de vepos, on procéde d Uofd-

51 l'on veul une

aigrelet.

jours égale de 15 de Tout un
mois, jour aprés
Iés, retournds,
on les surveille,
atre, on le
i prendre o
délectables
ils sont emb

on les s
bref : on les pousse
ge » qui les rendra
point »,
dans leur typigue
1 sapin, et liveés &
ion.
nir un kilo de vacherin,
iI faut sept litres de lait frais. Du
ait sain, s, d'une forte tencur de
lités que peuvent scules
ir JL\ vaches nourries dans les
paturages du Jura vaudois.

Le processus est simple, comme on
voit. tout est de posséder la
science, le « tour de main » de cette
muph: ité qui d'un rien sait tirer une
(h ilntuw{ 1Iu p,ul:llil s Grees du

'

1

Pendant la demi-hewve que dure la cuisson du
5 lait, om pewt défi reliver une partie du petit-lai

Complétement asséchee, lu masse est
coupde en disques plus ou moins réguliers.

La masse blanche est brasde avec un instrument
t:rrrlInJu' de fils de fer tendus sur un cadre,

la températire
Jurant un mois, ils song sal
et raclés,  jusqu’

r helle

Chacun de ces disques est cerclé d'un mince ru-
ban de bois de sapin qui [ui donnera son godt
particulier.
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Savez-vous
comment se prépare

le fameux vacherin
de la
Vallée de Joux?

N aime ou on n’aime pas le fro-

mage. Si on l'aime, c'est tout de
suite une petite passion, et je me
suis laissé dire que seuls les gens tres
évolués le mangealent sans pain.
Mais les gens qui ne 'aiment pas, en
revanche, ne pourront Jamais com-
prendre la subtilité d’épicurien que
_Brlllat Savarin a voulu exprimer en
¢crivant que « un diner sans fromage
est une belle qui n'a qu'un ceil » !
Car aimer «le » fromage, c’est aimer
tous les fromages: la téte-de-Maure,
le chabichou, le camembert, le bleu
d’Auvergne, le Hollande, ceux qui
ont de la tenue et ceux qui « s'aban-
donnent ».

A la téte du marché suisse, on trou-
ve le gruyere, qui colte si cher et
que peu de consommateurs savent
acheter ; I'Emmenthal, qui n’est ja-
mais apprécié comme il le mérite ;
I'apre Appenzell, presque inconnu en
Romandie ; enfin le vacherin a pate
molle, fabr:que dans la Vallée de
]ou\c et qu’il ne faut. pas confondre



avec le vacherin a pate dure qui est
d’origine fribourgeoise.

Pour fixer tout de suite nos posi-
tions gastronomiques dans le domai-
ne, si controvers¢ entre hommes et
femmes, des fromages, nous dirons
que le vacherin est aux bouches mas-
culines ce que la créme Chantilly est
aux bouches féminines. Ce n’est pas
une mince gloire.

Et comme toutes les gloires, il n’est
pas déplacé d’aller voir un peu dans
ses coulisses de quoi elle est faite.

Sachez d’abord que le vacherin,
comme les huitres, a ses mois de pré-
dilection. On ne le fabrique qu’en
hiver, d’octobre a avril, quand le lait
a son maximum de qualités internes.
Ce lait, filtré au préalable, est versé
avec toute sa creme dans un gros
chaudron de cuivre, sous lequel est
entretenue une chaleur constante de
25 degrés Réaumur (31 degrés centi-
grades). Par un mélange de présure,
on obtient un caillage homogeéne au
bout d’une demi-heure déja. On bras-

se cette masse blanche avec un ins-
trument composé de fils de fer ten-
dus sur un cadre; non point pour
lier cette pite, mais au contraire pour
I'émietter. Aprés un repos de vingt
minutes, elle est devenue granuleuse.
On la verse alors dans des moules cy-
lindriques, perforés au fond et sur
les flancs, afin de laisser fuir tout le
petit-lait (qui servira a I'alimentation
des petits bestiaux), Il faut générale-
ment cing heures pour cette opéra-
tion de « séchage ». La masse du lai-
tage, parfaitement égouttée mais €n-
core fraiche, est alors retirée des
moules, tranchée en disques régu-
liers, et chacun de ces disques est im-
médiatement cerclé d'un mince ru-
ban.de bois de sapin qui a été préa-
lablement assoupli dans I'eau. A ce
stade, 1a fabrication est virtuellement
achevée. Toutes les manipulations
qui suivent concourront a la matu-
ration du vacherin. Les fromages sont
transportés sur des rayons, dans une
cave ou régne une température tou-



jours égale de 15 degrés. Tout un
mois, jour apres jour, ils seront sa-
1és, retournés, raclés. Ils « se font » ;
on les surveille, on les soigne, on les
acre, on les tate ; bref : on les pousse
4 prendre cet « 4ge » qui les rendra
délectables. Enfin, arrivés « a point »,
ils sont emballés dans leur typique
caissette ronde en sapin, et livrés a
la consommation.

Pour obtenir un kilo de vacherin,
il faut sept litres de lait frais. Du
lait sain, gras, d'une forte tenecur de
créeme, qualités que peuvent seules
fournir les vaches nourries dans les
paturages du Jura vaudois.

Le processus est simple, comme on
voit. Le tout est de posséder la
science, le « tour de main » de cette
simplicité qui d’un rien sait tirer une
délicatesse de gourmet. Les Grecs du
temps d'Ulysse n’hésitaient pas a
trouver dans le bissac de leurs dieux
en voyage du pain bis et du « fro-
mage crémeux ». C'était déja du va-
cherin. Avant le nom. m. m.

d Premiére opération : le fillrage du lait qui wvieni
d'étre livré par les paysans de la région.



C’est dans cet énorme chaudron que le lait jrais.
mélangé a la présure, va se cailler en une masse
blanche.



On vient de retirer le chaudron du feu. Le lail
déja épaissi en une maliére onctueuse, est Drasse
lentement.



Il est indispensable que la température du chau-
dron soit maintenue a 25 degrés, si 'on veul une
qualitée parfaite.



B oy

Pendant la demi-heure que dure la cuisson du
lait, on peut déja retirer une partie du petit-lait
aigrelet. 7S
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La masse blanche est brassée avec un instrumnen
composé de fils de fer tendus sur un cadre.
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Aprés avoir été ainsi morcelée et aprés un repos
de 20 minutes, la masse granuleuse est mise...
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..dans des moules cylindriques qui sont perforés
pour permetire lécoulement complet du petit-!nit.
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Pour accélérer le travail, le contenu de chaque
petit moule est versé dans un moule plus haut.
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Aprés cing heures de repos, on procede a l'opé-
ration délicate du démoulage.
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Complétement asséchée, la masse est ensuite dé-
coupce en disques plus ou moins réguliers.
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Chacun de ces disques est cerclé d’un mince ru-
ban de bois de sapin qui lui donnera son gout
particulier.
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Les vacherins mu nt dans une
cave, a la température de 15 de-

‘s, Durant un mois, ils sont salés,

ournés et raclés, jusqu'a ce
qu’ils prennent leur belle tcinte
brune. Ils sont alors expédiés en
caissettes rondes de bois de sapin,
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