Francis PIDOUX - Romanel sur Morges - fabricant et affineur 1928

Vacherins, tommes vaudoises, reblochons. Membre fondateur de la
Centrale en 1951. Cité dans la liste des membres de la Fédération
suisse des fabricants de fromages & pite molle en 1946. Francis
Pidoux démissionne en 1966/1967 de la Commission de la Centrale
du vacherin Mont 4'Or 4 laquelle il participait en tant que re-
présentant des laitiers-affineurs. Son commerce sera repris par
son beau-fils Michel André qui en a fait une entreprise d'impor-
tance gérée 4 1l'heure actuelle par ses deux fils (voir article
ci-dessous).

Vacherins Mont d4'Or, tomme vaudoise, médaille d'argent & 1'expo-
sition nationale de Ziirich en 1939.

Cao‘aém{'ion, 2 0. 2002

LE VACHERIN

TRESOR DU
FROMAGER

Dans une boite de vacherin Mont-d’Or,
il y a surtout beaucoup de... savoir-faire.

TAKASHI
SUGIMOTO

n deux secondes, Serge
André cercle la pate blanche
d'une sangle de bois sombre
et la fixe avec un élastique.
«Ce n'est pas du bois ni de
I'écorce, précise le fromager,
mais de la sangle, la couche
intermédiaire.» La sangle est
préchauffée deux heures 2
90° C. Ainsi assouplie, elle
s’enroule plus facilement au-
tour du fromage. Il faut
veiller a ce que la face inté-
rieure de la sangle soit en
contact avec la pate. Car
c'est de 1a que le vacherin

tire sa saveur caractéristique.
Assisté de son frére Eric,
Serge gére la fromagerie Mi-
chel André & Romanel-sur-
Morges. Il sort de cette mai-
son 150 tonnes de vacherin
Mont-d'Or par saison. Cette
année, la période de fabrica-
tion s'échelonne entre le
17 septembre et la fin du
mois de mars. Le |ait provient
de 25 fermes de la région. Il
faut 100 litres pour obtenir
14 kilos de vacherin Mont-
d'Or. En deux heures, le lait
est épaissi puis versé dans
des moules. |l y restera une
heure et demie, le temps né-
cessaire pour que la sangle



lui donne sa forme définitive.
Chaque fromage est entre-
posé dans |'une des 28 caves
d'affinage. Ce ne sont ainsi
pas moins de 80000 piéces
qui reposent & une tempéra-
ture de 12° C.

Chaque fromage subit alors
un lavage quotidien. Six em-
ployés sont chargés de I'opé-
ration, qui favorise la forma-

André: toutes

tion d'une croQte orangée
moelleuse a partir de la pate
blanche, explique Serge An-
dré. La légere odeur d'ammo-
niac témoigne de ce proces-
sus.

Trois semaines plus tard, les
vacherins sont préts a étre
conditionnés. Chacune des
boites est assemblée a la
main par les fromagers a par-

tir de bois de sapin de la ré-
gion. Serge André entaille la
péte et la tasse dans la boite,
trop petite. C'est ce qui
donne au vacherin Mont-d'Or
sa marque de fabrique: «les
plis de la croQte!», conclut
fierement le fromager.

les boites
sont assemblées
a la main.

Le fromage repose trois
semaines, jusqu'a ce que sa
crolte devienne orange.

Eric André coupe I’énorme
masse de fromage
puis lui donne une forme.

Serge André pose la sangle G
autour du fromage, qui
définit sa forme et son goQt,
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Le vacherin Mont-d’Or se porte bien

Laiterie de Romanel-sur-Morges
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" VACHERIN MONT-D'OR
Concurrence francaise

Une bﬁm la sangle fendue, le fromage, introduit dans
une boite plus petite, prend, sous la pression de doigts
experts, les boursouflures caractéristiques du vacherin
Mont-d’Or que ses concurrents peinent a imiter.

- jousson

Depuis 1985, la production francaise de vacherin est
montée en fleche. Malgré des conditions de fabrication sem-
blables et des controles sanitaires pratiquement aussi séveres
qu’en Suisse, les fromages se vendent moitié moins chers. Ils
n’ont certes pas encore réussi a pénétrer le marché suisse at-
taché  la qualité suisse. Mais la menace est pendante.

Bien que l'appellation vacherin Mont-d"Or soit protégée
depuis 1981, les laiteries francaises du Doubs produisent
sous le label Mont-d"Or, tandis que celles de I'Ain produi-
sent. tout simplement. du vacherin.

Les conditions d'une concurrence inlernationale sont
donc a définir au plus vite (en téte desquelles figure peut-étre
la définition d'une appellation d'origine controlée). Et d’au-
tant plus que les producteurs suisses operent de leur c6té une
percée importante sur le marché européen. Le tonnage a
I'exportation vers la France. 'Allemagne et la Grande-Bre-
tagne principalement a ét¢ multiplié par cing. ces cing der-
nieres années. (frm)




Président ad interim de la Centrale du vacherin Mont-d’Or, Michel An-
dré est décidé a ne pas «faire un fromage» des vaguelettes qui brassent la
grande cuve des fabricants-affineurs. La notoriété de la laiterie de Roma-
nel (qui produit un tiers de la marque) et la qualité de ses fromages fabri-
qués a partir de lait pasteurisé depuis 1978, pésent sur le couvercle.

«Dés l'ouverture de la laite-
rie, en 1978, j'ai été mis a
U'amende par la Centrale, parce
que je fabriquais un vacherin
pasteurisé», rappelle-t-il. Au-
jourd’hui, s’il regrette amére-
ment la maniére dont la listeria

lui a donné raison en 1985, il
peut toutefois se prévaloir -
d’avoir eu raison trop tot.

ASEPSIE RIGOUREUSE

Les couloirs qui desservent
les dix-neuf caves d’affinage de

CONCENTRATION |
Du haut vers le bas

Michel André.
Venu en 1957 comme apprenti a la Société de laiterie,
Michel André n’a guere quitté Romanel depuis. D*abord af-
fineur puis fabricant, il traite aujourd’hui quelque 10 000
litres de lait par jour, récoltés a travers 17 villages de la ré-
gion, de Lussy a Sévery en passant par Clarmont et Bussy.

j- jousson

Chaque année, 500 000 litres partent en reblochons (75.

tonnes), suivis d'un million de tommes et, pendant cinq 2 six
mois d’hiver, de 160 tonnes de vacherins.

Construite en 1978, sa laiterie a été modernisée en 1991
et sa capacité agrandie. L'année derniére, il rachetait Rochat
et Cie SA, nom fameux dans le vacherin s'il en fut, et prenait
place dans la confrérie des fromagers de la Vallée, avec un
si¢ge social a la Vallée. «Qu'ils s’appellent Michel ou Rochat,
tous mes vacherins sont aujourd’hui fabriqués et affinés d Ro-
manel. Ce sont les mémes, mais la clientéle Rochat achéte tou-
Jours des fromages estampillés Rochat et ma vieille clientéle ne
veul rien rien d’autre que des Michel. N'empéche, évoque-t-il,
c'érait dur au début de se faire un nom aux cétés de ceux de la
Vallée et pas évident non plus, par la suite, de faire admettre
qu’une laiterie d’en bas en absorbait une d’en haut. Ca com-
mence d aller».

Partout d’ailleurs se dessine le méme mouvement de
concentration. De 67 producteurs et 16 affineurs en 1985, on
est passé & 16 producteurs et 9 affineurs aujourd’hui. Cing
d’entre eux seulement sont producteurs-affineurs. (frm)

la laiterie de Romanel sont de
vrais couloirs d’hopital et sen-
tent 'eau de Javel. Dans les
caves n’entrent que des pla-
teaux préalablement étuves et
des manipulateurs équipés de
bonnets, bottes et tabliers
blancs immaculés. L’asepsie
remplace la poésie.

AFFINAGE PROLONGE

« Avec un minimum de bac-
téries triées sur le volet pour la
fermentation, le temps d'affinage
est plus long. 1l faut compter
plus de vingt jours», explique
Michel André, «et ca n'a rien de
dréle de rester enfermé dans ces
caves pendant des heures d re-
tourner et laver les piéces». C'est
sans difficulté toutefois que la
laiterie de Romanel recrute une
main-d’oeuvre saisonniére d’hi-
ver, logée et nourrie.

SANGLES ETUVEES

Entre deux caves, les boites
assemblées sur place sont stoc-
kées en chambre froide. Les
sangles en écorce d’épicéa sont
traitées a part. Importées d'Eu-
rope centrale le plus souvent,
elles passent «au sauna» avant
d’étre serties autour des pates
blanches a affiner.

L’étuvage, qui leur fait
perdre tout parfum, semble,
aujourd’hui, plus préjudiciable
que tout autre exigence i la
qualité du produit:fini. Des
lors, le sanglage n’est guére
qu’une survivance nécessaire a
'apparence du produit plus
qu’a son goit. Une survivance
qui conserve toutefois la valeur
du travail artisanal et pourrait



Les sangles d’ecarce n antdplus le parfum d’antan, mais le
vé et transmis. Serge André, fils ainé de la maison, le reﬁ'ra cette semaine devant le jury,
pour Pobtention de la maitrise fédérale.

retrouver sa pleine signification
si I'aubier stérilisé retrouvait
son odeur.

QUALITE RETROUVEE

«En dix ans», commente Mi-
chel André, «si le vacherin a pu
remonter la pente en bas de la-
quelle 'avait jeté tout le battage
organisé autour de la listériose,
c’'est parce qu’on s’est battu
pour améliorer sans cesse sa
qualité et se rapprocher du pro-
duit original tour en maintenant
des conditions d'asepsie rigou-
.reuse. [ln'y a qu'a continuer et
faire encore mieux».

CONTROLES MAINTENUS
Desserrer les contrdles im-

posés depuis dix ans parait im-

pensable, pas plus I'analyse,

dans les laboratoires de I'Ecole
de fromagerie, de préléve-
ments sur un échantillonnage
de 10% en cours d’affinage
qu’organise la Centrale que les
examens de dépistage que pra-
tiquent les grandes centrales de
distribution comme Coop ou
Migros. Les normes euro-
péennes et les régles a I'expor-
tation vont dans le méme sens

este du sanglage demeure préser-

j» jousson

et le vacherin doit pouvoir re-
devenir un produit d’exporta-
tion. C’est d’ailleurs a construi-
re et diffuser son image que
travaille le gérant de la Centra-
le, André Meylan, qui cherche
d’abord a obtenir une AOP
(appellation d’origine proté-
gée) face a la concurrence fran-
caise qui se profile dangereuse-
ment. (frm)
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Saveur d’origine retrouvee
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