Pour un rien de gastronomie

Le vacherin eut ses grandes heures de 1950 a 1985, soit pendant 35 ans. On I’a
vu, il était bon de I’associer au vin blanc vaudois, de préférence de la Cote, de
fruits et de noix.

D’autres recettes furent livrées au cours des temps.

Le couronnement d’'un bon repas (Photos : Tornow)

Vraiment, pour un bon souper on n’en demanderait pas plus. Avec le gofit de I’époque, naturellement. Dépliant de
L’industrie laitiére, vers 1952. Les trous ne génaient personne.






Le vacherin
et la gastronomie

La naissance du vacherin fut un jour
faste pour la gastronomie. Elle apporta aux
gourmets l'un des desserts les plus com-
plets et les plus flatteurs. Elle apporta aussi
aux amateurs de simple et rustique pitance
une maniere de repas que beaucoup d’entre
eux ne changeraient pas contre le plus
somptueux des festins.

Car le vacherin est vraiment le roi
des fromages fins, par ce qu’il a d’onctueux, =TT =
de discrétement parfumé, d’incomparable
finesse et de golit & nul autre pareil ou se -
rencontrent, s’unissent, se marient sa haute |
saveur fromagere, une douce amertume et
ce soupgon de séve de sapin que prodigue
P’écorce dont il est sanglé. I n’est jusqu’a
la vue que le vacherin régale: sa croute ¢
ondoyante et mordorée, sa pate d’ambre
ou des yeux minuscules vous regardent
de coin, sa propension naturelle a couler
lentement comme le miel de chez nous, tout
cela est un spectacle dont on ne se lasse -~
jamais, et qui fait au palais les plus douces =
promesses !

Le casse-croite du
connaisseur




Que boire avec le vacherin ?

Les gastronomes et les bons auteurs
sont d’accord sur ce point qu’on peut boire,
avec les fromages, du vin blanc aussi bien
que du vin rouge. Les fromages, quels
qu’ils soient, embellissent en effet tous les
vins. Ils ont ce pouvoir de préparer les pa-
pilles, de les exciter, de les sensibiliser de
telle facon qu’aucune des subtilités d’un
breuvage ne leur échappent. Les fromages
ont aussi la vertu de faire disparaitre la
légére acidité qui pourrait subsister dans
un vin trop jeune ou imparfait, si bien qu’ils
vont ainsi jusqu’a leur apporter des qua-
lités dont ils sont dépourvus.

Le vacherin se mange donc accompagné
de vin blanc ou de vin rouge. Le choix
entre les deux est une question de gotit
personnel. Voici tout de méme quelques
indications qui pourront étre utiles aux
amis du bien-boire et du bien-manger :

D’abord au sujet du vacherin servi com-
me dessert. :

Quon me permette de rappeler une
regle fondamentale : la gamme des vins, au
cours d’un repas, doit aller des plus légers
au plus corsés ; aucun d’eux ne doit nuire
au suivant, ni faire regretter le précédent.
Il se trouve donc qu’au dessert, seuls les
grands vins subsistent sur la table. Comme
c’est aussi I’heure du vacherin, il est donc
fatal qu’ils se rencontrent.. pour le plus
grand bonheur des convives !

Je souhaite pour le plaisir de chacun
que le repas que doit couronner le vacherin
soit arrosé de vins suisses, dont une gamme

ges» au menu se fasse au pluriel. Et on
apporte un plateau ou voisinent le Gruyére,
le Roquefort, le Brie, le Camembert, le Til-
sit, le Reblochon, le Petit-Suisse et quel-
ques coquilles de beurre frais. Or, quand le
menu porte « Vacherin », c’est au singulier.
Et le vacherin arrive seul, conquiert tous
les convives et leur fait oublier toutes les
autres succulences dont ils ont I’habitude.
Le vacherin ne doit pas tirer de cela trop
de présomptions. Il profite, en effet, de
I’avantage de sa présence éphémeére, de son
caractere saisonnier, qui lui valent pendant
la bréve période de son régne des faveurs
qui lui seraient peut-étre marchandées si,
comme ses freres... de lait, on pouvait le
consommer toute I’année. Il n’en reste pas
moins que cette universalité, méme passa-
gere, est un bel hommage rendu & ses qua-
lités et a la perfection de sa noble consti-
tution.

Dessert idéal, le vacherin peut aussi
constituer un succulent repas. Je dirai,
pour ma part, que ce fromage accompagné
de pain frais et d’'un verre de vin repré-
sente vraiment un «moment gastronomi-
que » ! Et je ne puis en parler sans que me
revienne le souvenir de fins de soirées de
mon jeune temps ou, la répétition de cho-
rale terminée, quelques amis se réunis-
saient chez I'un de nous autour d’un vache-
rin bien fait, arrosé d’'un Lavaux bien doré
ou d’'un La Cote pétillant.

Car, quoi qu’en disent les adeptes du
vin rouge, le vin blanc s’harmonise mieux
que tout autre avec un fromage ou des mets
au fromage pris en guise de repas. Il s’agit
non seulement, dans ce cas, d’'une affaire
de golit, mais encore de digestion. Le vin
blanc, et le blanc sec surtout, est beaucoup
plus léger que le rouge. Il s’accommode
donc mieux de la compagnie des fromages,
tous trés nourrissants, donc relativement

-incompaacablesuff—i%ﬂa—bonheur—eemplet des—lourds & Pestomac. Je-préeonise done, lor:-
pius fins connaisseurs. Alors, au dessert, on que le vacherin constitue le menu, de lac-

verra apparaitre un Dézaley de grande
année, un Amigne flétri ou une Malvoisie
si on sert du vin blane, un vieux Cortaillod,
une Déle ou un Pinot noir de derriére les
fagots si I’amphitryon a porté son choix
sur les rouges. Avec les uns et avec les
autres, le vacherin fera bon ménage et
mettra le point final & un menu que sa
seule présence aura classé au rang des
mieux composés.

Un fait assez curieux et maintes fois
relevé doit étre signalé au sujet du vache-
rin. C’est qu’il remplace le plus souvent, a
lui seul, tous les autres fromages. Il est
d’usage, en effet, que la mention « Froma-

compagner d’'un bon La Cote, si possibie
légérement pétillant, ou d’un Neuchatel
«qui fait 1’étoile ». Les autres blancs vont
tres bien également, mais a la condition
qu’ils soient secs et pas trop fruités. Il s’agit
13, bien entendu, d’une opinion strictement
personnelle. Je ne tiendrai rigueur a per-
sonne de ne pas la partager! Je concéde
d’ailleurs a ceux qui ne sont pas de mon
avis, qu’il existe chez nous de nombreux
vins de couleur susceptibles d’embellir le
menu-vacherin, dont I’(il-de-Perdrix, céleé-
bre bien au-dela de Neuchatel, les Gamays
vaudois, dont on trouve d’excellentes cu-
vées a Grandvaux, a Chardonne, Blonay,



Tellement bon et authehtique




Le Jura vaudois (Suisse), le beau Pays du Vacherin Mont-d’Or

Les caractéristiques du savoureux Vacherin Mont-d’Or

Région de fabrication et d’affinage:
Jura vaudois (Suisse) et son pied.

Description:

* Fromage & pate molle de 12 & 32 centimeétres
de diameétre et de 500 g a 3 kilos.

# Sanglé d’une écorce de sapin, emballé dans
une boite du méme bois.

* Elaboré a partir de lait thermisé
(la thermisation est un processus tres doux
laissant au lait cru toutes ses qualités tout

en l'assainissant sur le plan bactériologique).

* Crotte emmorgée. Souple et ondulée, de
couleur jaune ambrée a rouge-brune.

* Péate molle. Légerement coulante.
Devient onctueuse a maturité.

* Saveur crémeuse, douce et délicate,
influencée par 'écorce et la boite de sapin.

* Matiere grasse : 50% dans la matiere seche.

SWITZERLAND

Production saisonniére:
d’octobre a avril.

Conservation:

* Dans un endroit frais
(5 a 8 degrés), soit dans un linge humide,
soit dans une pochette plastique.

* Supporte trés bien la congélation.

Comment le déguster:

Premiérement, le laisser “chambrer” quelques

heures avant de le servir. Comme les grands vins.

* Traditionnellement, accompagné de pommes
de terre en robe des champs ou de pain
croustillant.

* Comme la fondue! 11 suffit alors d’entourer le
vacherin (dans sa boite) d’'une feuille
d’aluminium, de verser un petit verre de vin
blanc a sa surface... puis de le mettre au four
(environ 25 minutes a 200 degrés).

* A Tapéritif, comme amuse-bouche. Sur des
toasts passés au four.
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Centrale du Vacherin Mont-d’Or - CH ’ 1510 Moudon




Le bonheur de savourer le

Vacherin Mont-d’Or
SWITZERLAND

Sa saveur douce et délicate

- soulignée d’'une exquise touche de
tanin fin, apportée par la sangle de
sapin - vous charmera.

Il faut dire que le Vacherin Mont-
d’Or est bien plus qu'un simple
fromage a pate molle. C’est une
véritable spécialité, élaborée avec
amour dans des laiteries-modeles
du Jura vaudois (Suisse), puis
affinée avec mille soins par des
affineurs renommés.

Chaque Vacherin Mont-d’Or est
ainsi signé du nom de son affineur
sur sa caractéristique boite de
sapin.

C’est, des lors, un fromage
authentique et personnalisé.

C’est, aussi, le produit inimitable
d’une région - le Jura vaudois et
son pied, avec la bucolique Vallée
de Joux - ou plusieurs familles
peaufinent I’élaboration du
Vacherin Mont-d’Or. Du leveur de
sangles de sapin... au fabricant de
boites. De foréts en paturages... et
de laiteries en caves d’affinage.

Le Vacherin Mont-d’Or est le
fromage de dessert par excellence.
Le “point d’orgue” de la féte.

Le Vacherin Mont-d’Or, c’est aussi
a lui seul un repas de roi. Pour les
“quatre heures” avec du pain cuit
au feu de bois, divinement
croustillant. Ou pour le diner du
soir, accompagné de savoureuses
pommes de terre en robe des
champs.

On en a déja “I'eau a la bouche”...






La patiente élaboration
du Vacherin Mont-d’Or...
en images

1 - Le levage des sangles de sapin,
dans les foréts jurassiennes, par des
spécialistes. Une tradition propre au
Vacherin Mont-d’Or.

2 - En laiterie, apres I'élaboration
dans les chaudrons de cuivre, la
coupe minutieuse des vacherins.

3 - Le sanglage du Vacherin
Mont-d’Or dune écorce de sapin qui
soulignera sa saveur d’une touche de
tanin fin.

4 - Durant un mois, le Vacherin
Mont-d’Or est quotidiennement frotté
et retourné, dans les caves d’affinage.

5 - L’'emboitage chez I'affineur,
lorsque le Vacherin Mont-d’Or est
parvenu a belle maturité.

6 - Légerement serré dans sa boite de
sapin, il présente maintenant de
jolies ondulations. Il est prét a faire
la joie des gourmets.
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