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PREFACE

Ce dépliant produit autrefois, dans les annédes 1952 -
1953, par la Centrale du vacherin Mont-d'Or, écrit par
Charles-Adrien Golay, est exceptionnel. Par le fait sur-
tout qu'il fut le premier texte un peu conséquent sur
le vacherin et qu'il n'eut gueére de suite. Et que tout
y est, ou presque. L'histoire - disons un léger survol
de celle-ci, extraordinaire, qui plonge ses racines, se-—
lon nos dernidres sources, dans le XIITIe siécle du val
d'Aoste! -, la fabrication, la commercialisation, et
sans oublier, bien entendu, la partie gastronomique,
celle qui intéresse surtout le consommateur, ici pleine
de bon sens et de bons conseils.

Charles-Adrien Golay, combier de souche,a véritablement
plongé dans l'univers riche et complexe du vacherin pour
nous le restituer dans sa substance et sa poésie par un tex-
te rassionnant. L'homme était journaliste, il ne lui cofli-
tait que peu de trouver le mot juste, d'autant plus que
le vacherin, assurément, il devait lui aussi l'aimer. Les
illustrations nombreuses et de qualité, quand bien méme
1l'impression atténue un peu celle-ci, font de ce dépliant
un documentaire de base. Celui-ci avait paru en son temps
dans un numéro spécial de 1l'Industrie laitiére, journal
professionnel romand. Il connu un trés grand succeés, distri-
bué dans les différents magasins de produits laitiers de
Suisse romande. Sauf erreur il ne fut pas traduit.

S'il était parfait pour 1'époque, aujourd'hui il garde
sa saveur par ce petit cb6té un peu désuet auquel Ilacouleur
d'impression, un brun chamois assez foncé, que nous ne
pourrons probablement pas reproduire, contribue dans une
large mesure. Une nouvelle mise en page a été rendue néces-
saire par le format A4 employé. La reproduction des illus-
trations, ma foi, selon notre systéme, ne saurait étre
parfaite. Nous espérons toutefois que malgré cette approxi-
mation, les lecteurs retrouveront 1l'ambiance si particulieére
de nos caves ol il fait tiéde et humide, ol 1l'on sent cette
odeur & nulle autre pareille du vacherin et de la flore
qu'il développe en surface, retrouveront aussi avec émotion
le geste de l'homme. Un film sera fait ultérieurement & la
production de ce dépliant, quelque cing ans aprés. Il porta
le titre fort évocateur de: "De main d'homme". Quoi de plus
exact, puisque dans l'affinage, et méme dans la fabrication
du vacherin, tout était fait & la main, comme c'est d'ailleurs
encore le cas aujourd'hui. Point de machines. Des brosses
et des tabliers pour les soins, des brosses, des couteaux
et des tabliers pour la mise en boite... c'est tout pareil
a4 autrefois.

Chére ambiance des années cinquante. I1 ne manque-la
que la neige, et l'odeur de la neige, et cette vision inou-
bliable le soir, quand vient la nuit et que 1l'on voit der-
rigére les lumiéres allumées des caves, au ras du sol, les
silhouettes de ces hommes et femmes qui s'activent diable-
ment pour arriver & livrer & la gare du Pont & 1'heure.

Car pour aucun, c'est une certitude, le train n'attendra...

Les Charbonniéres, en octobre 1999: r)
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AU PAYS DE SA NAISSANCE

En notre temps de faciles déplacements,
la vallée de Joux n’est plus la lointaine
région d’autrefois. On y accede par la route
qui franchit le col du Mollendruz ou celui
de Pétra-Félix. Avec le train, il faut un
peu plus de temps, la ligne devant con-
tourner la Dent-de-Vaulion pour profiter
du passage le plus bas.

Mais, bien qu’elle soit ainsi réunie au
reste du pays, La Vallée demeure un monde
a part, tant par son climat que par son
paysage, ses coutumes et ses traditions. On
s’y sent un peu « & l’étranger », mais cette
impression est vite effacée par l’accueil et
T’hospitalité que pratiquent les Combiers
avec une générosité proverbiale,

Il y a un siecle, La Vallée était un pays
de loups et s’en éloigner durant les mois
d’hiver représentait une véritable expédi-
tion. Les premiers marchands de vacherins
I'ont d’ailleurs entreprise maintes fois et le
souvenir de ces voyages est dans toutes les
mémoires ! :

Il y a un siécle donc, la principale res-
source des habitants du Jura, tant francais
que suisse, était I’élevage du bétail et la
fabrication de produits laitiers. Cette acti-
vité subsiste de nos jours, mais a vu croitre
a ses cotés l'industrie horlogere, dont cha-
cun connait la prodigieuse prospérité.

Sur les versants suisse et francais du
Risoud et le long du Doubs, les laitiers
préparaient, a coté du fromage a pate
dure de gros format, des petits fromages

a pate molle en partant du lait de chévre.
Ils les appelaient chevrotins. On suppose
qu'un jour la quantité de lait de vache
ne suffit plus a fabriquer une piéce nor-
male, un fromager eut 'idée de I'employer
comme son lait de chevre. Il désigna le
fromage obtenu, par analogie, du nom de
vacherin. On suppose également que
Payant sorti de sa forme, il constata son
extréme mollesse et vit la nécessité de le
cercler pour qu’il ne s’affaisse pas comple-
tement. L’écorce de sapin constituait une
sangle parfaite a cet usage et avait ’avan-
tage de se trouver a profusion dans les
foréts des alentours, a portée de la main. On
s’apercut par la suite qu’elle donnait a la
pate un léger parfum treés particulier, ori-
ginal et délicieux, ce qui laisse a penser que
la main du Seigneur a guidé celle de '’hum-
ble patre dans le choix des moyens qui
aboutirent a une si heureuse fin.

I1 restait, pour transporter le vacherin
du chalet chez le consommateur, a lui trou-
ver un emballage. Les sapins, encore, four-
nirent une matiére premiére inépuisable.
Taillés en fines planches et en copeaux, ils
se transformeérent en boites si parfaitement
adaptées a leur destination qu’elles n’ont
pas subi le moindre changement jusqu’a nos
jours, si ce n’est qu'au lieu d’étre fabri-
quées a la main, elles le sont mécanique-
ment.

Comme quoi le hasard fait bien les
choses !

Le berceau du vacherin. Vue d’avion
ur Les Charbonniéres et le lac Bre-
net (au premier plan) et Le Pont




L'HISTOIRE ET LA LEGENDE

La tradition veut que P'implantation du
vacherin en Suisse soit une conséquence de
la guerre de 1870 et plus spécialement de la
retraite de I'armée du général Bourbaki.
On raconte qu'un groupe de soldats station-
nés dans la région de Mouthe traversa le
Risoud pendant I’hiver et aboutit aux Char-
bonnieéres. Ce fut 14 un véritable exploit car
les quantités de neige accumulées dans I’'im-
mense forét jurassienne rendaient tout pas-
sage a pied impossible. Mais les ingénieux
Francais résolurent le probléme en pous-
sant devant eux un troupeau de vaches qui
leur fraya le chemin. Or, quand il y a des
vaches, il y a des vachers et c’est I'un d’eux,
nommé Roguin, natif de Rochejan, qui
aurait apporté avec lui le secret de fabri-
cation du vacherin et l'aurait révélé a son
entourage apres s'étre fixé aux Charbon-
nieres.

Selon M. John Golay, affineur spécialisé
descendant des plus anciens fabricants de
vacherin, cette histoire serait consignée
dans les procés-verbaux de la société de
laiterie dont faisaient déja partie ses aieux.
Toutefois, lors d’investigations plus pous-
sées, la Centrale du vacherin Mont-d’Or a
découvert chez M. Hector-Albert Rochat
un livre de comptes ayant appartenu a
Moise Rochat, dit « Mouison », sur lequel
sont faites a plusieurs reprises mentions de
livraisons de vacherins... 3 la date de 1845,
soit vingt-six ans avant la retraite des
Bourbakis ! Ce livre, dont nous reprodui-
sons une double page ci-contre, donne donc
ane preuve indiscutable du commerce du
vacherin aux Charbonniéres bien avant
I’époque a laquelle on prétend générale-
ment qu’il y soit apparu. Peut-étre en fouil-
lant d’antiques archives trouverait-on la
rigide et authentique généalogie de ce grand
seigneur..,

En attendant, il se contente d’approxi-
mations, c’est-a-dire de la légende.
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Quelle que soit I’époque exacte a la-
quelle le vacherin est apparu chez nous, il
est en tout cas certain que ce n’est guere
qu’a partir de 1875 a 1880 que sa renommée
passa le Mont-Tendre. Des lors, la fabrica-
tion prit un essor rapide sous l'impulsion
de quatre marchands des Charbonniéres :
trois Rochat et un Golay.

Ils destinaient leurs produits au ravi-
taillement du marché de Lausanne et ils s’y
rendaient chaque semaine en traineau. Le
voyage d’aller durait trois jours, au cours
desquels une partie de leur chargement
était vendue dans les villages qu’ils traver-
saient. Le jour du marché, ils arrivaient a
Lausanne avec le solde-qui n’en était d’ail-
leure pag un, les meilleures piéces ayant été
cachées avec ruse tout au long du trajet.

Voici encore quelques renseignements
au sujet de I’histoire du vacherin, emprunté
a un exposé tres complet de M. A. Neuen-
schwander, ingénieur-agronome :

« Le premier magasin qui détailla le va-
cherin dans la capitale vaudoise fut celui
de Mme Vve Rigoud. L’écoulement était
facile car la demande surpassait la produc-
tion ; trés t6t, nos marchands firent appel,
chaque semaine, aux vacherins francais
pour compléter leur provision en vue du
marché et satisfaire ainsi au mieux leur
clientéle lausannoise. Il en fut ainsi de
1880 a 1895.

» La plus ancienne maison de commerce
fut inscrite au Registre du commerce en
1878 ; pour faire face a la demande crois-
sante, les marchands eurent recours a de
nouveaux fabricants et leurs regards se
tournérent vers le pied du Jura.

» En 1893, le fromager de Cuarnens,
Decollogny, originaire d’Apples, commen-
cait la fabrication des vacherins; il fut
suivi en 1894 par Jousson, fromager a
Moiry. Jusqu’a et passé 1900, ces deux fro-
mageries furent les seules au pied du Jura
qui se livrerent a cette fabrication.

» A la suite d’expositions qui firent con-
naitre ce produit en Suisse, la demande
devint telle que la fabrication de ce fro-
mage prit de plus en plus d’importance. »

Mais entrons maintenant dans les secrets
de sa fabrication.




Le plus vieux livre de (;omptes qui fait mention ‘5[‘4@,., R =
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du vacherin, trouvé a La Vallée, chez M. Hector- A

Albert Rochat. Ces vacherins étaient fabriqués Lo !
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De

la source
au

local de

fabrication

La production du vacherin se fait en deux phases :
— —— la fabrication proprement dite et la maturation, appe-
lée affinage.

La fabrication a lieu dans les laiteries de toute
la région de production, au nombre de septante-huit.
L’affinage a lieu dans des caves spéciales presque
exclusivement situées a la vallée de Joux, plus parti-
culierement aux Charbonniéres et au Pont.

Dans quelques cas, assez rares du reste, il se trouve
que les fabricants disposent de leurs propres caves
et aménent eux-mémes leur production a matuirité,
puis I’écoulent auprés de leur clienteéle.

La fabrication du vacherin est saisonniére et ne
dure que quatre mois et demi par année, soit du
15 septembre au 31 janvier. Cette limite dans le temps
est imposée par trois facteurs. Le premier concerne
la production laitiére. On sait qu’elle diminue énor-
mément a la fin de I’été car I’herbe devient rare, la
température baisse et on commence a tarir les vaches
en vue de leur vélage prochain. On ne peut donc
guere poursuivre la fabrication des grosses piéces de
fromage a pate dure. Celle du vacherin, qui se fait
en unités de 800 grammes & 2 kg. 500, permet en
revanche d’absorber la production, quelle que soit
son importance et si minime soit-elle. Le second fac-
teur est donné par la température extérieure. La pate
du vacherin étant trés délicate, elle ne supporterait
pas sans mal les chaleurs du printemps et de I’été et
aurait en tout cas de la peine a se conserver. Il faut,
en effet, pour la maintenir en bonne condition, de la
fraicheur et de I’humidité, mais jamais le froid des
appareils frigorifiques. Dernier facteur enfin, le gofit
du consommateur. Il est ainsi fait que, dés les brises
automnales, il appelle avec avidité I'onctueuse pate de
ses réves, tandis que les premiéres bouffées de prin-
temps le font s’en détacher curieusement mais de
facon péremptoire.

Suivons, si vous le voulez bien, les phases de cette
fabrication !
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Du «coulage» a «I’enrochoir»

Le hasard a voulu que nous nous arrétions en ce
début d’aprés-midi d’hiver devant une trés belle lai-
terie du pied du Jura.

La petite odeur aigrelette typique de ces lieux
caresse nos narines. Une propreté méticuleuse régne
partout, la demi-journée est finie. Sur une table, une

_pile de vacherins « blancs » attend le passage de I'affi-
neur qui fait sa tournée de ramassage.




~ Tot le matin, les paysans ont livré le lait de la
premiére traite. C’est le coulage, manifestation bi-
quotidienne bien connue de tous les villageois de
notre pays. Peu aprés, la fabrication commence. Le
fromager a allumé sa chaudiére a vapeur dont la
pression monte lentement. Il verse dans les chaudrons
le lait qui vient d’arriver, auquel il ajoute le lait de
la veille, livré le soir.

Maintenant, opération capitale va commencer : le
caillage. C’est un travail fort délicat qui exige une
solide expérience et le coup d’ceil du connaisseur. Le
fromager procéde d’abord & I’emprésurage qui consiste
A verser dans le lait les ferments qui le feront cailler.
Les mesures et balances les plus précises ne rempla-
ceront jamais, pour cette opération, le doigté du
spécialiste.

Le caillage du vacherin se fait a 30—35 degrés,
mais cela dépend aussi de divers facteurs : la quantité
de lait i cailler, la température du local, la dimension
des moules, etc. Le thermométre donne bien ses rigou-
reuses indications, mais la main du fromager plongée
dans le liquide découvre bien d’autres choses encore.

Voici maintenant la coagulation ou «mise en
caille ». Elle dure de vingt a vingt-cing minutes ;
aprés quoi, au moyen d’un instrument curieux formé
de fils d’acier tendus sur un cadre et nommé tranche-
caillé, on coupe la masse coagulée en cubes, puis en
grains dont la grosseur varie d’'un praticien a Tautre.
Ils ne doivent étre ni trop petits, ni trop gros. Une
fois encore, le coup d’ceil et 'expérience décident...

Aprés avoir laissé cette masse au repos durant
quelques minutes, le fromager puise le caillé et le
verse dans les formes disposées sur une large table
a gorges, appelée égouttoir. Ces formes (ou moules)
contiennent une fine toile et reposent sur une plan-
chette de sapin appelée «foncet». Le vacherin, a ce

moment, a environ {rois ou quatre fols I’épaisseur
finale. I s’égoutte lentement, se tasse, cependant qu’on
le retourne & plusieurs reprises pour que tout le
liquide qu’il contient puisse bien s’'éliminer. Légout-
tage dure quatre a cing heures.

On remarque en passant que les formes ont des
diametres différents qui vont de 14 & 26 centimétres.
Les plus petites donneront des vacherins d’environ
800 grammes, tandis que les plus grandes en fourni-
ront d’environ 2 kg. 500.

: Les vacherins sont maintenant parvenus a leur
épaisseur normale. Ils sont sortis des formes et sanglés,
c’est-a-dire cerclés d’une bande d’écorce de sapin
amollie dans leau, maintenue au moyen d’une che-
ville plantée dans le champ de la pate. La fabrication
touche a sa fin. Les jolis disques blancs sertis de brun
sont maintenant placés sur Penrochoir, une presse a
contrepoids ou, en piles de quatre ou cing piéces, ils
seront maintenus une journée sous une légére pression
afin d’extraire les dernieres gouttes de petit-lait qu’ils
peuvent contenir. Le fromager les retire un a un et,
a laide d’'un couteau, rogne tous les bourrelets qui
dépassent sur la circonférence par suite du pressage.
Il les met égoutter une nouvelle fois durant deux ou
trois jours, dans un local tempéré a environ 16 degrés.

Enfin, il procéde au salage d’une face le matin, de
Pautre le soir en les saupoudrant de sel.. ni trop
ni trop peu!

Les vacherins blancs sont terminés. L’affineur peut
passer les prendre avec son camion. Il y en a des
centaines, des petits, des moyens, des grands, rangés
en piles, bien alignés, qui attendent la suite des opé-
rations. De péte friable et blanche qu’ils sont, ils
deviendront ambrés et onctueux sous linfluence de
mystérieux ferments qui, pendant trois semaines, se
livreront a leur secréte activité dans 'ombre propice
des caves... Charles-Ad. Golay.
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