Albert CURCHOD - Bonvillars - fabricant
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A la mesure de la finesse des palais vaudois

Le vacherin de Bonvillars

D'un pouce Interrogateur, on lul presse facllement sur
le ventre. Du reste, le véritable amateur ne I'achéte
Jamais sans s'étre livré & une raplde enquéte sur ses
perspeclives gastronomiques. Il est le plus souvent, pour
notre plus grand plaisir, tendre, onctueux et fin. Un vrai

Vaudols.
Le vacherin.

Et ce sont, il est vrai, des Combiers
qui s'occupent de la seconde partie de
sa fabrication — l'affinage — et de sa
commerclalisation. Le Nord vaudois a
ses fabricants de wvacherins, On citera
par exemple les laitiers de Fontaines,
Bonvillars et Villars-Burquin,

Nul ne prétendra que Bonvillars soit
connu dans le canton comme produc-
teur de lait. On connait plutét a ses
habitants I'art de traire un blanc plus
... aleoolisé,

Il faut croire qu'il reste quand mé-
me quelques vaches, puisqu'on y fabri-
que d’excellents fromages. Pour nous
en rendre compte, nous avons rendu
visite & M. Albert Curchod, laitier de
Bonvillars.

C'est entre six heures et demie et sept
heures que les agriculteurs viennent
couler le lait. Ils sont sept & Bonvil-
lars, Leur lait est tout de suite versé
dans la grande cuve' chauffante, dou-

- blée de cuivre. Dedans repose déja la
lait de la wveille au soir, et donne,
avec celui du matin, environ 720 li-
tres. De ces 720 litres, on va tirer
cent kilos de caillé. Pour ce faire, la
température du lait est portée 3 33
degrés, ni plus ni moins. Le laitier
verse dans la cuve une certaine quan-
tité de présure, ¢e suc extrait de la
caillette — un des estomacs — de
veau,

Pressé mécaniquement quelques ins-
tants, le lait va reposer vingt-cing ml-
nutes. Ce qui donne le temps au lai-
tler et & sa femme, de «faire le mé-
nage », c'est-d-dire de laver soigneu-
sement. & grande eau récipients et us-
tenailes. L'hygiéne, on le sail, est de
rigueur dans les laiteries.

La masse caillée obtenue est beau-
coup plus compacte gue celle du fro-
mage. Et c'est une des premiéres par-
ticularités du wvacherin,

Le petit lait une fols pompé — il
aidera & nourrir les cochong — le eail-
lé est versé dans des formes en fer-
blane percées de petits trous. Aupa-
ravant, il avait été passé au «tranche-
caillé » afin d'obtenir une sorte de
yoghourt grossier, facilitant son trans-
vasage, toujours & 33 degrés,

Dans ces formes, il va s'égoutler
deux heures,

Alors intervient la deuxiéme opéra-
tion importante pour le vacherin: le
cerclage. Débité en rondelles d'un pou-

Plus exactement le vacherin du Mont d'Or, celul qu'on
mange dans le Pays de Vaud, car Fribourg en connait
une autre sorte. Sans doute premier fabricant d'origine,
la Vallée de Joux s'est taillé la réputation de pays du
vacherin. Or, rendons & César ce qul n'est pas & La

Vallée, ce fromage sl typique est fabriqué dans tout le
pled du Jura vaudols.

ce de large, la pale fraiche est sanglée
d'une écorce de sapin, Clest le travail
de «la patronne», qui l'exécute avec
la dextérité de I'artisan.

L'écorce de sapin est & la fois né-
cessaire et indispensable. C'est elle
qui donne au fromage son ardome et
son goQt si caractéristique. Des cer-
clages en plastique ont bien sir déja
élé essayés, Sans résultats encoura-
geants. Heureusement.

Les fromages vont étre ensuite mis
en eau salée un jour, égouttés et pres-
surés légérement.

La fabrication est terminée.

Arrive alors le travail de l'affineur.
Celui-ci passe deux fols par semaine
pour emmener les vachering et les
solgner dans une cave de La Vallée,

Car ces fromages demandent des

soins. Le retourner, pour éviter qu'ils
ne se cuisent, et frotler la crodte tous
les jours, dans une cave a 15 degrés c.

Sinon ils devriendront blancs et ne
prendront pas cette croiite brun-rouge
qui allume 1'teil du gourmet.

N faut trois semaines d'affinage pour
que le fromage puisse éire mis en boi-
te et prét a la consommation.

M. Curchod en garde chague jour
quelques-ung pour la consommation
locale. Il les affine done lui-méme.

Bien qu'on affirme que les caves de
La Vallée soient particulidrement pro-
fitables au vacherin, parce que bon-
dées, il en est autour d'Yverdon qui
ne leur cédent en rien.

Commencée le 15 septembre, la sai-
son du vacherin va donc prendre fin.
Elle est cette année, de 'avis des con-
naisseurs, particuliérement favorable.
Ce n'est pas tous les hivers que le
Vaudols peut mettre sur son pain la
pate parfaitement grasse, délicate et
coulante du vacherin & point.

Le fabricant, et surtout l'affineur,
mettent évidemment en ceuvre des pro-
cédés de fabrication, des « finesses»
personnelles. Les méthodes, comme a

Bonvillars, sans &tre rudimentalres,
sont souvent artisanales
On peut encore parler d'art. bj

Nos photos

EN HAUT: M. Albert Curchod
affine lui-méme dans sa cave les
vacherins réservés & la consom-
mation locale.

EN BAS: 1a masse de caillé, sé-
parée du petit-iait, est wversée
dans les moules,



Succulence
Jurassienne

Une opinion souvent répandue
est que le vacherin, ce fromage
bien de chez nous, est dans sa to-
talité fabriqué a la Vallée de
Joux. Erreur. Si l'air de la mon-
tagne convient particuliérement
au finissage du vacherin — a son
« affinage » — le gros de la fabri-
cation est produit au pied du Jura.
A Bonvillars, par exemple, ol le
Journal d'Yverdon est allé rendre
visite au laitier — et 3 sa fem-
me — ici en train de remuer dou-

cement le caille.
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