Les hommes de 1972

La liste des affineurs de 1972 fut donnée par le prospectus de cette année-la.
Notre iconographie sera malheureusement incompléte, surtout pour les affineurs
hors Charbonnieres.
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Michel André, de Romanel sur Morges.



Victor Golay, des Charbonniéres.



des expeditions.
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Mme Paulette Golay a la prépara

le prédécesseur

Le grand John Golay,



Christian Golay, le successeur. 24 Heures, du 16 septembre 1978.

Christian Golay, des Charbon-
niéres, a repris des mains de son
pére ia plus grosse affaire d’affi-
nage du pays. Sans brusqueries
meis avec brio et efficacité.

«J'en avais assez de jouer les
déracinés », a-t-il déclaré.

Licencié HEC; Christian Golays
aprés un séjour en Allemagnes
puis un stage dans le secteur ban-
caire, donnait des cours de ma-
nagement et de marketing au
Centre de formation horloger
(CFH), a Lausanne.

Une force irrésistible a fait re-
gagner, lui et sa famille, les rives
du lac Brenet, s’enfoncer dans les
foréts du Risoux pour y lever
I’écorce qui, le temps venu, en-
serre les vacherins.

Notre photo : des kilométres de
sangles, enroulées, attendent le
début de la campagne. Debétaz

Commerce de vacherin depuis 1872. A droite, Jonet.



Samuel Raymondaz - Vaulion - affineur

Le vacherin de Vaulion

(oratwire dec 4471

Le temps des affineurs

Pierre Farday

i Vaulion est le siége d’une des

principales scieries préparant le

matéricl pour la confection des
boites de vacherin (voir «Construire» du
14 décembre 1977), le village compte éga-
lement deux affineurs du célébre froma-
ge. Le hasard nous a conduit chez I'un
d’eux, Samuel Raymondaz, gendre de
Mme Guignard, qui, nous I'avons vu,
monte les boites de vacherin.

L’art délicat
de l'affineur

L’affineur donne au vacherin les der-
niers soins pour en faire cette pate onc-
tueuse et odorante bien connue des ama-
teurs. Ce sont les laiteries — trois pour M.
Raymondaz - qui lui livrent, tous les
deux jours, des fromages déja en forme.
La pite est salée mais elle n’a pas encore
commencé sa maturation. Le principal
outil de I'affincur est sa cave. C’est la que
se poursuit le Jent processus qui aménera
une pate inodore et sans saveur au point
de maturation idoine qui fait le fromage
de qualité.

La premiére qualité de la cave d’affina-
ge est sa haute teneur en humidité et sa
température constante, oscillant toujours
autour de 15 degrés. Les vacherins sont
disposés sur des rayons, a I'abri de la lu-
miére. Chaque piéce est réguliérement
retournée et brossée a I’eau, subissant ce
traitement durant le temps nécessaire,
soit de 18 a 21 jours. Ce sont donc des
soins constants qu’exige le vacherin pour
devenir propre a la consommation. C’est
d’ailleurs le cas de nombreux fromages.
Mais si I'on songe que la cave de M. Ray-
mondaz peut recevoir jusqu’a dix mille
piéces, on imagine le temps qui doit étre
consacré a cette activité. D’autant que ces
soins sont personnels, si 'on peut dire.
Rien de mécanique ou d’automatique;
c’est a I'affineur de décider du moment
o le fromage est & point pour étre livré &
la vente. C'est affaire de doigté, d’odo-
rat... etde grande habitude.

La mise en boite ne s’effectue qu’au
dernier moment. On ne sait ce que I'on
doit admirer le plus, de I'onctuosité de la
pate ou du fini de la boite de bois lisse qui
la renferme. Ce n’est pas dans le magasin
ou s’achéte le fromage que la bonne fac-
ture de cet ensemble harmonieux appa-
rait le mieux, encore qu’un observateur
attentif et amoureux du travail bien fait
Pc‘;urrail dés ce moment se rendre 4 I'évi-

nérale qui impose a I"affineur de se trou-
ver du travail durant la bonne saison. Les
beaux jours venus, notre homme se fait
donc bacheron. Les foréts ne manquent
pas dans la région de Vaulion. Fromager
sorti de 'Ecole de fromagerie de Mou-
don, il trouve dans sa double activité, al-
ternant avec les saisons, un parfait équili-
bre que seul un pays aussi attachant que
le Jura vaudois peut procurer. D’autres

dence, car c’est bien en suivant tout le
processus de fabrication qu'on peut ap-
précier a sa juste valeur ce travail d’ar-
tisan.

Des wagons spéciaux se forment au

Pont en direction de toute la Suisse. La

période des fétes de fin d’année est propi-

ce 4 la consommation du vacherin. On ne
congoit guére Nogl ou Nouvel-An sans ce

plaisir du palais qui s’est imposé dans les
habitudes gastronomiques de toute la
Suisse romande. Et sa renommée
commence & franchir nos frontiéres na-
tionales. M. Androuet, le célébre froma-

ger parisien, poéte, écrivain et gastrono-
me distingué, parle du vacherin en termes
lyriques. Lui qu’aucun fromage de Fran-
ce —et Dieu sait s'ils sont nombreux et di-
vers — ne laisse indifférent, a su reconnai-

tre au vacherin une place de choix dans la

nomenclature des fromages de qualité. Et
venant d’un tel expert, cette reconnais-
‘sance vaut une distinction.

Des premiéres neiges
au printemps

Pourtant, plus modestement, le vache-

rin trouve son heure de gloire le plus sou-
vent dans les traditionnels lotos. Les boi-

tes s’empilent, formant une tablée de prix

pour les heureux gagnants de ces joutes
pacifiques sinon toujours paisibles. Mais
cette modeste promotion ne vaut-elle pas

de plus glorieux trophées?

Le temps du vacherin, dit-on, s’étend

des premiéres neiges sur le Jura jusqu’a
ce qu'apparaissent les gentianes, prémi-

ces printaniéres. C’est dire que son affi-
nage est occupation saisonniére. Samuel
Raymondaz ne déroge pas a la régle gé-

affineurs s’adonnent a I'élevage - qui pa-
rait plus proche du fromage que le labeur
sylvestre.

Gens de la montagne, ces Vaudois-la
ont un sens enraciné de la tradition. Cel-
le-ci veut que, par exemple, le nombre
des affineurs soit limité et que les secrets
de fabrication se transmettent le plus sou-
ventde peére en fils.
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Samuel Raymondaz racheta son commerce de l'hoirie de Fran-
¢dois Rochat des Places en 1964. Raymondaz affinera pour commencer
au Pont, au chalet Mont d4'Or, puis transférera son commerce a
Vaulion. Revente de celui-ci & Produits Laitiers & Lausanne
(PLL). Qui eux-mémes revendirent leur contingent, moitié & Char-
les Hauser Le Lieu, moitié & Mignot de St-Georges.
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Affineur aux Charbonniéres, Eric Rochat contréle I'état de ses vacherins en cours de maturation. T dr—Luy-an

Eric Rochat, Les Charbonniéres. Marque Le Trefle.

Wilfrid Rochat, son peére, fondateur du commerce.
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Avaient précédé André Gras Franck Rochat, commerce de vin, et son épouse Huguette.
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Sur la photo, premier plan Franck Rochat, second plan, son frére dit Le Bouby.



Pierre Rochat dit Pierrot, pour Rochat & Cie, et a la place de son frére René Rochat dit Guillaume, directeur d’usine
et qui n’emboitait guere qu’en fin de journée.
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Le fils, Gilbert Rochat dit Gibus, qui aide a I’occasion.
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Les anciens

Son prédécesseur et pere, Paul Candaux.
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William Rochat, qui s’était séparé de Rochat & Co et tenait son commerce d’affinage dans la maison dite chez
Will.
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Epouse de William, Mathilde Rochat-Killer.
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Avec sa fille Janine.
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Son fils Gérard, qui devait reprendre le commerce et le revendre plus tard a la Centrale du vacherin Mont-d’Or.
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Gérard Rochat passa aprés cessation de commerce comme premier embofiteur chez Rochat & Co.
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