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son plein dans la vallée de Joux.
Vous devrez toutefois patienter
jusqu'au |9 septembre avant de
pouvoir déguster les premiers
fromages de la saison. Reportage

ix heures du matin, au
centre du village des Char-
bonnieres, la lumiere filtre
au travers des fenétres de la laite-
rie-fromagerie de Markus
Tchopp. «Je fabrique du vacherin

Mont-d’'Or depuis dix saisonsy,
annonce le fromager a l'aube
d'une nouvelle journée de pro-
duction. «ci, on fabrique du
gruyere, des tommes du Risoux et
du beurre. Et, durant I'automne et
I'hiver, un peu plus de 700 pieces
de vacherin Mont-d’Or par jour.»
Les origines du vacherin Mont-
d’Or remontent au début des an-
nées 1800. A cette époque, les
paysans passaient la belle saison
avec leurs vaches dans les alpages
du Risoux et du Mont-d’Or suisse
et francais. I[ls fabriquaient de
gros fromages comme le gruyere
et, a I'automne, lorsque la produc-
tion de lait baissait, du vacherin
Mont-d’Or. Une tradition deve-
nue un produit du terroir.

Démoulage du vacherin Mont—d’Or chez Markus Tchopp (ag ), aux Char-
bonniéres. A dr., Christian Letoublon.
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André Meylan, gét de l'interprofession du vacherin
Mont-d’Or a Moudon.

promotion.

Fromage saisonnier, sa pro-
duction s’étend aujourd’hui de
septembre a avril. Son aire géo-
graphique de production est
strictement limitée au Jura vau-
dois et a son pied. Une quinzaine
de fromagers et d’affineurs en
produisent environ 600 tonnes
chaque année.

Trois semaines d’affinage

«Le lait, livré matin et soir, est
thermisé a 62° C dans des cuves
en cuivre. Ce procédé trés doux
laisse au lait cru toutes ses quali-
tés, tout en l’assainissant sur le
plan bactériologique. A 48° C, on
ajoute les cultures lactiques. Puis
on le refroidit a 35,5°C, explique
Markus Tchopp. Arrivé a cette
température, on met la présure.
On attend alors cinquante mi-
nutes puis on coupe la masse en
grains. Apres quarante minutes
de repos et de brassage, on ré-
chauffe a 37° C. On pompe en-
suite le petit-lait et on met la pate
dans des moules de différentes
grandeurs pour obtenir des va-
cherins de 10 a 32cm de dia-
metre et de 400 g a 3kg.» Cou-
pés, sanglés d’épicéa, puis
pressés et trempés dans un bain
de sel a 12% pendant deux
heures quarante-cing, les vache-
rins sont alors préts a partir a
I'affinage.

Plusieurs affineurs se partagent
la production des fromagers,
comme Jean-Michel Rochat, aux
Charbonniéeres, le président des

En 1865 fut fondée la Société de laiterie des Charbonniéres et
en 1890 le Syndicat des laiteries de la vallée de Joux. Depuis
1981, un label de qualité «Vallée de Joux» garantit la provenance.
L'appellation «Vacherin Mont-d'Or» est officiellement protégée
par une ordonnance sur la désignation des fromages suisses. En
1998, toute la filiére vacherin Mont-d’Or a obtenu la certification

Fondée il y a cinquante ans, la Centrale du vacherin Mont-
d’Or, @ Moudon, a déposé en octobre 1998 une demande
d’appellation d’origine contrélée (AOC), aupres de I'Office fé-
déral de l'agriculture a Berne. «Depuis quatre ans, une com-
mission s’active a élaborer le cahier des charges pour son ob-
tention. Nous avons bon espoir de voir notre demande
acceptée avant la fin de 'année», souligne André Meylan,
fromager et gérant de la Centrale. Récemment rebaptisée In-
terprofession du vacherin Mont-d’Or, elle est responsable des
controles bactériologiques de la production et de sa

M. F.
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afﬁneurs «Dans nos caves, on af-
fine plus de 100 tonnes par année.
Tous les jours, je passe chercher
«es blancsy, comme on appelle ici
les vacherins Mont-d’Or fraiche-
ment fabriqués. Ils seront alors
affinés durant environ trois se-
maines, a 95% d’humidité. Lors-
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Bernard Rochat, président de I’orgamsatlon de la fete.

Samedi 30 septembre, dés 9 heures,  tavillonneur et d’un maréchal ferrant.
le vacherin Mont-d’Or sera roi aux «Pour les amateurs, le point fort de
Charbonniéres, ot se déroulera la qua-  la journée sera sans aucun doute la dé-
trime féte en son honneur. Au pro-  gustation et la vente des premiers va-
gramme: descente des troupeaux des  cherins Mont-d'Or de la saison 2000-

alpages du Risoux, marché de produits 2001, présentés par les maitres

régionaux, exposition d’animaux de la
ferme, promenade en char, animations
folkloriques, sonneurs de cloches, cors
des Alpes, lanceurs de drapeaux. Ega-

fromagers et les affineurs eux-mémes»,
souligne Bernard Rochat, agriculteur
fromager d’alpage et président de or-
ganisation de la féte du vacherin Mont-

lement des démonstrations de levage  dOr.
de sangles, de montage de boites, d'un M. F.

‘Savoureux fromage
- Le vacherin Mont-d'Or est un fromage a pate molle, légérement coulante,
'devenant onctueuse a maturne Sa saveur cremeuse est douce, déhcate et aro- ;|
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dans une pochette plasttque I supporte tres blen Ia congelatlon. e P
Comme les grands vins, :I faut Ie Ia:sser d':ambrer quelques heures avant de Iej
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-(dans sa bofte sans couverde) d’une feudle d’alummxum puas de le mettre au four'
 environ vingt-cing minutes a 200° C Et bien silr, traditionnellement, accompagne‘
~ de pommes de terre en robe des champs ou de pain croustillant. — M. F.
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Aux Charbonniéres, Jean-Michel Rochat affine plus de 100 tonnes de vacherins Mont-d’Or Par annee

qu’ils sont arrivées a maturité et
controlés  bactériologiquement,
1ls sont mis dans leurs boites en
épiceéa et ils partent pour les diffe-
rents marchés en Suisse et &
I'étranger.» A déguster des le 1.
septembre!

Max Francois

AL

o is 504

S Aat T




PAGE  
2

