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PREFACE

Ce dépliant produit autrefois, dans les années 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 guére 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 derni&res sources, dans le XIIIe sieécle 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 1'Industrie laitiere, journal
professionnel romand. Il connu un trés grand succes, 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 lacouleur
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 &tre
parfaite. Nous espérons toutefois que malgré cette approxi-
mation, les lecteurs retrouveront 1l'ambiance si particuliére
de nos caves ol il fait tiéde et humide, ol l'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. I1 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.

Cheére ambiance des années cinquante. Il 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-
ridre 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)



AU PAYS DE SA NAISSANCE

En notre temps de faciles déplacements,
la vallée de Joux n’est plus la lointaine
région d’autrefois. On v accede par Ja 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 «a l’étranger », mais cette
impression est vite effacée par ’accueil et
Phospitalité que pratiquent les Combiers
avec une générosité proverbiale,

Il y a un siécle, 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
l'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 coOtés 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 chevre.
Ils les appelaient chevrotins. On suppose
qu'un jour la quantité de lait de wvache
ne suffit plus a fabriguer une piéce noi-
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 Pavan-
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 trés 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 premiere inépuisable.
Taillés en fines planches et en copeaux, ils
se transformerent 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.
" sur Les Charbonniéres et
net (au premier plan) €



La tradition veut que I'implantation du
vacherin en Suisse soit une conséquence de
la guerre de 1870 et plus spécialement de la
retraite de l'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-
bonniéres. Ce fut 1a 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 probléeme 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 ¢’est '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-
nieéres.

Selon M. John Golay, affineur spécialisé
descendant des plus anciens fabricants de
vacherin, cette histoire serait consignée
dans les proces-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
une preuve indiscutable du commerce du
vacherin aux Charbonnieres 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.

* %

Quelle que soit 1’époque exacte a la-
quelle le vacherin est apparu chez nous, il
est en tout cas certain que ce n’est guere
gu’a partir de 1875 a 1880 que sa renommée
passa le Mont-Tendre. Dés 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 soldequi n’en était d’ail-
leurs pags 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 ; tres 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 comptes qui fait mention =-( a4
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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 maturité,
puis I’écoulent auprés de leur clientéle.

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 1'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
guére poursuivre la fabrication des grosses piéces de
fromage a pate dure. Celle du vacherin, qui se fait
en unités de 800 grammes a 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, deés les brises
automnales, il appelle avec avidité 'onctueuse pate de
ses réves, tandis que les premiéres bouffées de prin-
temps le font s’en détacher curieusement mais de
fagcon péremptoire.

Suivons, si vous le voulez bien, les phases de cette
fabrication !

x

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 Iaffi-

neur qui fait sa tournée de ramassage.



Dans la profondeur
des caves

Une vue typique de La Vallée... les fqncets
qui séchent devant la cave de l'affineur

es affineurs

De pére en fils, les affineurs de la
vallée de Joux se transmettent leur
secrets et leur expérience. On a vu
que les premiers qui associérent leurs
noms au commerce du vacherin
étaient des Golay et des Rochat. Rien
d’étonnant donc a ce que les affineurs
actuels soient des Rochat et des Golay.

Poursuivant notre voyage, nous
sommes allés leur faire visite, par une
journée hivernale ou les bourrasques
de neige s'étaient mises de la partie
pour nous montrer la région sous un
de ses aspects les plus caractéristi-
ques. Dans cette « cramine », comme
on dit la-haut, I’accueil chaleureux de
nos hotes n’en fut que plus sympathi-
que. Qu'il faisait bon dans ces caves
tiedes ou les milliers de vacherins, en
piles serrées, lentement murissaient !

Nous y avons pénétré les secrets de
Pactivité des affineurs, plus exacte-
ment de leur art.

En fait, 'affinage n’a, théorique-
ment, rien de compliqué. Sa réussite
dépend avant tout de la présence de
ferments particuliers dont on s’efforce
de favoriser la prolification en entre-
tenant un climat adéquat. La base de
ce climat, c’est le pays qui la donne,
tant par les particularités de son air
que par son altitude. Puis, la présence
dans les caves de vacherins en fer-
mentation depuis des décennies cons-
titue également un terrain de culture
tout a fait favorable.

Ces conditions expliquent déja
pourquoi laffinage du vacherin réus-
sit particuliérement en ces lieux. Cela
explique aussi pourquoi le nombre des
affineurs est peu élevé.

Il reste maintenant a suivre le tra-
vail de ’homme et les effets de la
maturation.

Les caves sont profondes et main-
tenues a une température réguliére
de 15 a 18 degrés. Une trés forte hu-
midité y régne.

. D’immenses rayonnages trés rap-
prochés les uns des autres occupent
toute la place. Les vacherins sont ran-
gés individuellement sur ceux-ci, po-
sés sur leurs,foncets de sapin rugueux,
plus étroits que ‘ceux qui ont servi i
la fabrication. Ils sont tournés chaque
jour, ainsi que le foncet dont la sur-
face qui était en contact avec la pate
doit sécher pour ensuite mieux absor-
ber 'humidité,



Durant les cing premiers jours, on
se contente de tourner les vacherins.
Pendant ce temps, la sangle adhére a
la pate et on voit apparaitre a la
surface du fromage un léger duvet
blanc d’oidium lactis.

Alors, on commence i le frotter

_avec de Teau salée, inlassablement,
chaque jour, H’E
Cette opération est pratiquée au
moyen d’une brosse ou d’'une éponge.
Vers le dixiéme jour commence la
formation d’une crofite claire, rouge
brun, qu’on appelle la « morge ».

I1 faut environ quatre semaines
pour amener un vacherin a maturité.
A ce moment, on dit qu'il est « fait ».
Plus mir, il est «bien fait», puis,
apreés, il devient «trop fait». Il est
des amateurs qui ne le veulent qu’en
cet état ! ;

Voici le moment venu d’une cu-
rieuse opération: l'emboitage. Elle
est curieuse en ce sens qu'il est né-
cessaire que le vacherin serre dans
la boite et que, pour satisfaire a cette
condition, ’emboiteur coupe la san-
gle et comprime le fromage, Ceci a
pour conséquence de faire apparaitre
a sa surface les plis, rides et ondula-
tions qui donnent I’aspect typique et
si appétissant du vacherin. Pour le
connaisseur, ces rides sont de pré-
cieuses indications sur la nature de

la pate. Lorsqu’elles sont bréves et

cantonnées en un point, elles annon-
cent une. pate plutot dure. Lorsque,
au contraire, elles sont arrondies et
s’étendent sur presque toute la sur-
face, la pate est tendre et onctueuse
a souhait. D’'un coup d’eeil, on peut
donc juger la qualité de la piece.

un coté et de Tlautre.

/

Il sied d’admirer en passant ’habi-
leté avec laquelle 'emboiteur accom-
plit sa tiche. D’un ceil infaillible, il
découvre a chaque coup le numéro
de boite correspondant a la dimen-
sion du vacherin qu’il tient entre ses
mains. Il y a bien une douzaine de
diameétres différents ; chaque fois, il
tombe sur le bon !

Derniére opération avant I'expédi-
tion : le marquage. On ne saurait re-
connaitre un véritable vacherin Mont-
d’Or si sa boite n’était revétue de
cette inscription au timbre humide,
imparfaite, rustique, un peu vieillotte
méme, mais si éloquente et conforme
a l'usage séculaire. Une belle étiquette
ferait-elle mieux l’affaire ? Certaine-
ment pas, et elle risquerait de se
décoller, contenant et contenu devant
toujours étre maintenus en état d’hu-
midité.

Voici notre vacherin enfin terminé,
emboité, timbré, prét a I’expédition.
Il va partir maintenant, par paquets



de ftrois, six ou douze solidement
ficelés et munis de leur étiquette
« Colis express ». Parfois, c’est sur la
boite méme que s’écrit ’adresse, au
crayon-encre. Ce n’en est que plus
pittoresque.

Durant la saison, et plus particulié-
rement avant les fétes de fin d’année,
la gare du Pont expédie les vacherins
par wagons. Ils partaient autrefois
presque tous pour Lausanne. Actuel-
lement, ce sont toutes les villes de
Suisse qui figurent sur les adresses,
de Genéve a Romanshorn, de Bale &
Lugano. Il n’est pas rare aussi que
des vacherins partent pour I’étranger,
particulierement aux  Etats-Unis.
Cette spécialité locale, puis cantonale,
devient de plus en plus un régal..
national ! s

Aux mets de qualité, .
7 - [l suffit de paraitre,
Pour, de tous les gourmets,
[se faire reconnaitre !

Une industrie accessoire...
la fabrication des boites

(1) Fonds et convercles sont «chan-
tournés » (découpés) dans des plan-
ches de sapin. (2) Les pliures qui
donneront les bords de la boite st
du couvercle sont détachées a laide
d’un rabot spécial. (3) La pliure est
agrafée... (4) ... puis fixée surles fonds
ou les couvercles

10




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 maturité,
puis I’écoulent auprés de leur clientéle.

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 1'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
guére poursuivre la fabrication des grosses piéces de
fromage a pate dure. Celle du vacherin, qui se fait
en unités de 800 grammes a 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, deés les brises
automnales, il appelle avec avidité 'onctueuse pate de
ses réves, tandis que les premiéres bouffées de prin-
temps le font s’en détacher curieusement mais de
fagcon péremptoire.

Suivons, si vous le voulez bien, les phases de cette
fabrication !

x

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 Iaffi-
neur qui fait sa tournée de ramassage.

11



Le vacherin
et la gastronomi

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 maniére 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, m =
de discrétement parfumé, d’incomparable . Le
finesse et de golit a nul autre pareil ou se -
rencontrent, s’'unissent, se marient sa haute
saveur fromagere, une douce amertume et
ce soupcon de séve de sapin que prodigue
P’écorce dont il est sanglé. Il 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

casse-crotite du
connaisseur
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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
légere 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 Gruyeére,
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 '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

_incompaa:ablesufﬁ%—aa—%onheu—r—eomplet des—lourds a Pestomac. Je préeonise done, lor:-

pius fins connaisseurs. Alors, au dessert, on
verra apparaitre un Dézaley de grande
année, un Amigne flétri ou une Malvoisie
si 'on sert du vin blane, un vieux Cortaillod,
une Dole 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-

que Te vacherin constitue le menu, de ac-
compagner d’'un bon La Cote, si possibie
légérement pétillant, ou d’un Neuchatel
«qui fait 1’étoile ». Les autres blancs vont
trés 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 rigusur 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’Eil-de-Perdrix, céleé-
bre bien au-dela de Neuchatel, les Gamays
vaudois, dont on trouve d’excellentes cu-
vées a Grandvaux, a Chardonne, Blonay,
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Le couronnement d’un bon repas (Photos : Tornow)
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Les affineurs de vacherin Les fabricants-affineurs de vacherin

1. Candaux-Golay Les Charbonniéres 1. Baudat Aimé La Sarraz

2. Golay John & Cie . Les Charbonniéres 2. Besson Alfred L’Abbaye

3. Margot Etienne L’Auberson 3. Courvoisier Henri Orny

4. Rochat Frank Les Charbonniéres 4. Goy Georges Vaulion

5. Rochat Gérard Les Charbonniéres 5. Leuba Louis Bofflens

6. Rochat-Killer Les Charbonniéres 6. Pernet Ernest La Chaux s/Cossonay
7. Rochat & Cie Les Charbonniéres 7. Pidoux Francis Romanel s/Morges
8. Rochat Wilfred-H. Les Charbonniéres 8. Pidoux René Agiez '
9. Rochat-Golay S.A. Le Pont 9. Rochat Gustave Chavannes-le-Veyron
10. Rochat Frangois Le Pont 10. Rochat Jules Les Charbonniéres
11. Steiner Alfred La Sarraz 11. Simond Léon Daillens

Ce prospectus est en fait un tiré-a-part d’un article paru dans le journal
L’industrie laitiere. Nous n’avons jamais réussi a retrouver la date exacte, article
sans doute de 1952, sauf erreur année de création de la Centrale du vacherin Mont-
d’Or, sous la gérance de Pierre Arnold, future grand patron de Migros suisse.
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