Annik Mahaim n'a pas thermisé son
humeur & propos des nouveaux vacherins

‘T - - AZis

A propos des vacherins thermisés

ETTRE D'UNE
"ENRAGEE”

A Monsieur Beat Roos,
directeur de I'Office fédéral
de la santé publique

Monsieur,

Cette lettre pour vous dire que la
boite de sapin des vacherins «Mont
d’Or» ressemble furieusement cet
automne 4 un cercueil. On déplore
la disparition d'un des plus savou-
reux fromages du terroir romand.

Ouvrons la boite de sapin.

Depuis l'accident — unique et
d’ailleurs jamais €lucidé - des sal-
monelles de I'an dernier, elle ne
contient plus qu'un fantdme de va-
cherin; un fromage qui n'est plus au
lait cru, mais «thermisé» a 63°.
« Insipide et anonymes, juge Freddy
Girardet, qui I'a retiré du plateau de
fromages de son célebre restaurant
de Crissier.

« Bactériologiquement  satisfai-
santy, répliquez-vous. Vous étiez
invité I'autre jour a la télévision par
Catherine Wahli. Elle voulait vous
faire part du chagrin des Romands.
Et demander si votre Office ne
pourrait pas laisser aux consom-
mateurs le choix entre des vacherins
thermisés et des vacherins au lait
cru. Méme si ces derniers ne corres-
pondent pas tout a fait aux nou-
velles normes que vous avez édic-
tées.

«Ca n'est pas imaginable», avez-
vous tranché. Puis vous vous étes

légérement échauffé contre «une
minorité d’enragés du vacheriny...

Pas seulement une poignée de
gastronomes de haut vol, ou de
nostalgiques comme les deux pro-
ducteurs ayant renoncé A produire
le vacherin dans ces conditions, ces
wenragés» ! La Fédération romande
des consommatrices ne cesse de re-
cevoir lettres et coups de fil en pro-
venance de toute la Romandie.
Consommateurs irrités et petits fro-
magers inquiets demandent 4 la Fé-
dération de ¢ faire quelque chose».

Les wenragés» sont nombreux,
Et principalement romands. Nor-
mal: on estime que 55% des vache-
rins sont consommés en Romandie,
contre 15% a I'étranger, et 30% en
Suisse allemande. Ou T'on préfére,
parait-il, les fromages «cleans.
Mais les «Welsch», qui n’aiment
pas la gomme aseptisée, trouvent
qu'on leur impose des normes de-
puis Berne.

Berne, I'venragéen de la chasse
aux bactéries?

Toujours est-il que la Fédération
romande des consommatrices,
pourtant stricte sur le plan de la
qualité hygiénique, se fait le porte-
voix des «enragésy. Soutenue par
les producteurs, elle lance une cam-
pagne pour qu'en 1987, lorsque
vous compléterez l'arsenal légal
concernant les fromages, une ex-

Référence incertaine. Illustré 1986.

ception soit faite pour les pétes
molles au lait cru. |

Et, pour I'instant, vous dites non,
non et non.

Certes, vous savez que la ther
misation n'élimine pas tous les ris-
ques de contamination, Certes, vous
n'ignorez pas qu'il est quelque peu
illogique de fermer les yeux sur la
tomme vaudoise au lait cru et nom-
bre de fromages importés, tout en
accablant le vacherin.

Votre argument: les amoureux
du vacherin ne peuvent penser qu'a
eux-mémes. Un nouvel accident, si
minime soit-il, porterait atteinte 4 la
réputation internationale de tous les
produits laitiers suisses.

Faudra-t-il, au nom d’'un «made
in Switzerland» propre en ordre,
consommer de nuit, dans des car-
notzets louches, des vacherins clan-
destins au lait cru? Ah, ce ¢rema-
ke» romand du marché noir de I'al-
cool, quand la prohibition sévissait
aux USA, ne manquerait pas de pi-
quant. On voit déja cela: piano pu-
naisé, vous I'Incorruptible dans le
role d’Eliot Ness, et nous dissimu-
lant nos vacherins sur nos genoux.

Mais cela ne sera pas nécessaire.
11 suffit, tout bétement, d’acheter le
plus légalement du monde des va-
cherins au lait cru frangais. Au prix
fort: 25 francs le kilo environ, con-
tre 15 & 18 francs pour les vacherins
suisses... Un importateur fiité vient
d’en vendre quelque 10000 pitces
en une semaine. Et compte 4 lave-
nir sur une vitesse de croisiére de
30000!

Drole, triste et stupide.

On ne vous reproche pas de veil-
ler 4 la santé de la population,
Monsieur. Bien entendu. Bien au
contraire. Mais, dans ce cas-ci, le
reméde tue le patient. )

Futile probléme? Question af-
fective? Absolument. Le goiit de vi-
vre, I'amour du terroir sont émi-
nemment futiles, affectifs, et néces-
saires comme I'est le superflu.

Voila ce que cette lettre voulai
vous dire, Monsieur. B

Avec mes salutations le plus cor;
diales, i

Une «enragee». !
Annik Mahaim
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Lors de [I'apéritif-débat
organisé le 10 janvier & la
Station fédérale de recher-
ches laitiéres de Liebefeld
par ['Association suisse
des journalistes agricoles,
I’état-major de 1'Office
fédéral - de [|'agriculture,
avec & sa téte son direc-
teur, M. Jean-Claude Piot,
a eu a répondre a toute une
série de questions posées
par de nombreux repréasen- -

tants de la presse verte.
Quelques grands thémes
ont ainsi été abordés (lire
F'article ci-dessus).

Suite a4 une question
posée par le soussigné, un
point particulier de cette
vaste discussion générale
retient ici notre attention.
En effet, si le vacherin
Mont-d'Or a fini de
couler..., cette production

peut-on affirmer que trois

pidces étaient infectées

alors que I'on n’'a jamais
retrouvé ces trois pidces?

c t peut-on red

la systémisation d'une telle .

infection alors que les

essais effectués par un

laboratoire cantonal de
Suisse romande ont
prouvé que les salmonelles

ne survivaient pas dans ce
-milieu — accueillant,.. —
vacherin -
Mont-d'Or. Enfin, com-
ment se fait-il que
d’aucuns affirment que
le nouveau vacherin Mont-
d'Or thermisé est aussibon
que I'ancien, alors qu'il est
manifestement totalement
. différent, voire franche-
ment mauvais comme

qu’est le

celui gue nous avons

«dégustén vendredi der-

UN COUP

locale et saisonniére n'aen
revanche pas fini de faire
couler de I'encre!

Et c'est tant mieux. En
Suisse romande, dans le
canton de Vaud en particu-
lier, on n'a pas encore
avalé la pilule. Il convient
de le proclamer une fois
pour t , la producti
d’un fromage savoureux,
et & combien apprécié par
I'ensemble des consom-
mateurs, a été véritable-
ment torpillée en quelques
jours & la suite d'un inci-
dent de parcours (infection
de quelques piéces par des
salmonelles) dont les gra-
ves conséquences sur le
plan économique ont été
attisées par des milieux
‘hostiles depuis de nom-
breuses années & la fabri-
cation a base de lait cru.

Trop d'interrogations
subsistent pour que le sim-
ple fait de passer d'une
année a l'autre suffise a
gommer un «scandale»
qui a davantage alimenté la
«une» de certains jour- -
naux que d'autres rubri-
ques réservées i une saine
information. Comment

nier lors du buffet-fromage :
qui a suivi apéritif-débat a -

Liebefeld?

De la discussion qui a'f

précédé, et a laquelle a par-

ticipe le directeur de la Sta- -
tion fédérale de recheches
laitieres, M. Steffen, il_ i

ressort que:

® il n'ast pas interdit de
mettre sur le marché du
vacherin Mont-d'Or fabri-

qué a base de lait cru;

o lo fait de thermiser le-

lait entraine la destruction,

a8 ce stade-la, des salmo-
nelles, mais n'empéche -
pas celles-ci de faire leur:
apparition durant la matu--

ration du fromage.

Méme si cette affaire a
été menée tambour battant
de I'autre c6té de la Sarine,

avec une célérita qui laisse -
songeur, le dossier n'en est -

pas pour autant fermé.

Comme I'arelevé la journa-

liste gastronome Catherine

Michel: «Valait-il la peine
de tuer du coup et & coup .

slir un de nos meilleurs fro-

mages?» Est-ce vraiment
cela «que nous appelons le

progrés»?

Michel PILET -
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décongeler lentement au frigo puis de l¢
mettre & température ambiante. 1l doit

Comment le manger

Le vacherin se doit d’étre accompa-

gné d'un grand vin; s'il est rouge, on
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882.844 kilos au pays (85%) en légére
augmentation par rapport 4 la saison
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Le vacherin peut’ également consti-

tuer un repas:
- soit accompagné simplement de pain

frais et d’un verre de vin blanc,
- soit servi avec des pommes de terre
n robe des champs et relevé avec un

soupgon de poivre ou de moutarde,
- soit enfin passé directement au four

dans sa boite entourée d’une feuille
J'aluminium (température du four:
avoir versé a sa surface un petit verre de

verra apparaitre un Dézaley ou un
200°C pendant 25 minutes) et aprés

derrigre les fagots; s'il est blanc, on
Johannisberg.

choisira une Déle ou un Pinot Noir de

vin blanc sec:
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il est alors consommé

:omme la fondue.

Enfin, il y a lieu de donner ce conseil

au consommateur: conserver le vache-

passée et 154.520 kilos (15%) a l'expor-

derniére a enregistré une baisse par

pal client, la France; cette baisse

princi
I'importance des taxes douanidres et la
concurrence du Mont-d’Or frangais.

rapport a I'an passé, surtout chez notre|
s'explique par la cherté du franc suisse,

tation (75.000 kilos il y a 10 ans). Cette

il suffit de le

rin dans un endroit frais (5 & 8°C) et
humide et de le mettre a4 température
ambiante quelques heures avant de le

déguster. Le vacherin se congéle tras
bien et peut constituer une surprise

gastronomique en été:
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Romandie, reveille-toi!
La Francs, haut lira de la gastronomie. & vécu one période de
VACHERIN MONT-D'OR pabique. L industrialisation dés spécialitts de repom fuait son fr-
% mom l..nuw-&nsnulmmn.-mmhunu.pem slio'ya
pad o kongtem. cise pon wuteur, now aurons dii: ann-
- - oo fromage fout le camp.» Aujourd’hul, on crie au mirscle, Le
Fromage revils
L-lg:n- mndc lllmur de otre voisin, posdde elle saed
(( )) une radition erie. Sl elle oe se leve pas d'un seul boc
] mm,«n-ﬁumumdumhnhﬂm v crums fon
que bientit pous oe sucrions potre wisde, maks suriout, ov qui et
phus grave, perdions notre umﬂli
e now kurrons pas, aprés victodre sar ie vacherin, ce sora le
B des
=Ou a perdu un grand fromage, Cest un véritable assas- i :u":.d‘::n‘;,";:";:;e:‘n‘ mﬂk";{":‘ch‘iﬁk"_"’;;,_ t:Ldu Tommes e du tromage valaisan, [ahf‘q.vh encors arl-
sinat ¢'indignait avec véhémence, ““N‘" dernier, I'an nel. s Pour be méme prix. voire plus  &tre pas, s lappel lancé & la Fé- Q‘:“;::'“ vicane umou i oo
des meilleurs culsiniers de Saisse, le Verbiérain Roland cher car - si {# ne m'abuse - il va  déranon romande des comsam- e fue pas n persoanalité du f" _L‘ P“' P i
Pierroz. Affirmation qui suivait ell!t da F!‘.ddr Glﬂdl‘l. augmenter, c'est hien joué! mi rnr_n pouvait dre entendu. Il 2 it t . et boo pour Tomage. Rk pun, !.x:":;-
maitre con £ d la B q . IU ér.!*pmmzn I:nmpl;u::: ¥us Tien g ')‘Pl de wndp“:m disent o0 chmur Jos
3 i o ‘p Le nouveau vacherin LS;M i :;:ll:;‘Fgm.nd affiseurs Ces coacordent parfaitement aves
lement contre Finterdiction drastique, infligée par la Cen- " (L bl st NECTNNEE M uue- n(rndnﬂ lors de Doe enquite. Doit.oq vraiment patser,
trale du wacherin Mont-d'Or i des fromagers séricux, de e vaut pas un clou! w‘:: ;‘m 4 . par uoe expéricoce & la mode américalne?
Tabriquer au lajt cru. uanl aux vertus gustatives, L -Au LS‘-:] exploasit unmméw ﬁpﬂ(:.mmmummml‘h
Pirongen. De wer M. Mickol 11 en. eftectivemenr, ndispen 200 B e e Lo o0 rappor.
Somparaive eHfecniés  jors sable que dans un pays QEmO<1S tajent plus rlen. Aujourd'bui, en Amérique le retoar sn amiére oo
Lz ter novembre 1985 - date de  tif invoqué par les chimistes can-  'émission d'+A bon entendeurs & :"::Dmmrp‘n‘::ukm"r‘ - MP:‘;“ amorch.»
Ia mise & mort du «meilleur fro-  tonawx de Beme ot Bile powr ine vu deux grands chefs s'exprimer .‘,M nows devons d'obrenis, selan Finalemeot, pourquei oe pas retoarner mur nos pas tant qu'l ent
mage du mondes comme s& plai-  terdire la vente du vacherin Mont-  sur ce sujer. Pas un clou! % proporitions mimes de la FRC, encore emps. Avant, qu'd ['instar du beurre smisse inaipde, on
sait & le dire M. Androver. l'un des  d'Or dans leur canion.» Dans leur Vendredi dernier, nous étians d‘m de production, Fune au cubliz Ls wavenr d'un vral produit artisanal. A
plus grands fromagers de France - canton, dites-vous, M. Michot? une bonne dizaine & nous asmein- Gy (m”_ Pautre sthermisées.
;.!n t?nar:u !u!;mm{m dcbtl]!- Alors &m quelle raison_ 5ice n'est  dre au méme exercice. L'ensemble ’
ice fédéral dé s santé publique  pour des contingences purcment  des vachering présentés n's donné " I
jetast un vent de parique en Suisge  commerciales, la Centrale impose-  aucune satisfaction, plutdt un dé- »La solution retenue, écrivait en
3
; g 70 imp : déiembre dermeer dans Tvchie dniiestez voire meconientement:
alémanique. «Une epidémie de t-elle ce régime i ls Suisse entibre? golit, 11 n'y aura peut-dtre plus de micuxs 1n FRC, qui comsirts &

- rhermizer le lait, nous semble une ﬂ lﬂ‘lbhrlll qu'ane réaction romande soll possible. Divers
mesure de facilité qui permettra de avec des vendeurs de fromage laissent ap) un
agoutrine ceux gui noppliguent rml de Mécoulement des vacherins en Suitse romande. Le con-
pas avec Lz rigus e les sommatenr n'est pas satisfalt de ls gomme proposée. Quant sux
mesuTes dhm}u preserites &1 in- prands chefs, s oe portercnt plus de vachering suisses vy lewr
dispensables. [l nous semble grave cante.
d'abandonner une production fra- Ceux, d'entre nous, qul cat la chance d'habiter § proximié de La
ditionnelle au lait cru & cause France, oot comme ils le foot déji pour le beurre, se ravitailler
d'une négligence. Sans pouloir lavl:! du fromage
lhcm:.mmd;nmdam:uyn Mmmlmi!mmﬂdnpﬁmmkn
liew de passer & une production commerce.
unifprmisée, qui enléverg au v Tespire lermement que nous puissions. sous une saine preasion
cherin 10 saveur particulldres Er populaire, exiger deux sortes de vachering,

e FRC de conclure en demandans I sermit boa que toutes les personnes qui 'lnsurgent contre cel
uns fobrication vau lait cru- pour wassassingls preanent la plume ef nous éorivent. Ainsd, poarrions-
etur qui le désirent. Alors que les acus, en attendant une réaction de la FRC que DOUS e5perons pi-
gutres wergiend libres de othermi- sitive, intercéder auprés de ls centrale du Moat-d'Or qui déclarait
=ers. «Un étiguerage dis & 1 demiére assemblée: «L'idée de deox sories de vachering «le
clairement les deux méthodes de rraditionnels ot le cproduil de nouvelle générations dre im-
production permetteail de faire wn possd] au s#in d'un marché national, voire intematios
Sl ey | Eermih i S
chering coulants ef saroureus que b . mém
P'on Idignu‘; 3 la cuillére.» B ceptée? R nous notre vacherin Nous pléﬂm Is flalul.li H
Michel Vidoudez, Catherine Michel, Roland Pierroz et Fredy Girardet: «Une i Jéceptt renifarmité. Rien de répréhensible, o'est-ce pas 7 AA
sur la quinzaine de fromages dégusiés, pas un seul de bon, Ariane Alter
salmonelles, des cas de disrrhée  Ne ulﬂl -il pas iei d'un abus de  mauvais fromages, mais incontes- - —_—
observés en différentes localités de  monapale 7 tablement nous ne oouverons plus
Suisse, obligent & retirer du mar- Relevons au passage que, I de bons produits. Les carsciens-
ché des vacherins de la maison lment, rien n'empéche le fro-  UQUES suivantes ont &€ portées sur
Rochar et Cie, aux Charbonnik. —mager de perpétucr s fabrication W quinzaine de nme:m dégus-
ress La muite est connue Ge.m m-u!lc Mm les sanctions E piite élastique, e, BEi-
ment, msis sGrcment. m) F" trake sont si dunl fication trés marg rwlv'_-u- -
protestations de diven mi drait se nommer Winkel- b yogoun ou be potit-lait.
fabrization du Mont-d'Or, vieille Ww oser s'aventurer, Méme  1Erai que nous avions la dénsréa
de 150 ans, cédait ke pas 3 un mau- lu sollicitations réitérées d'une  ble impression de consommer un
vais modemisme: la Ihlrlniunnn large clientéle posentielle, potam- — mauvass reblochon. Cecl découle
du lait. Il est & craind ment parmi plus grands cuisi- des mélaits de la thermisation,
procédé qui :Imﬂe d!jl u ||u niers de Suisse — les Girardet, mais surtout dex 1:ulhm‘.1-‘ ajous
tibre blanche entre 62 1 68 degrés  Prerruz, Stucky, Max etc. — ne  tPes en masse. Songer quiaups.
cide rapidement le pas & la pas. parviendraient @ stimuler ces ar-  ravant, il fallait en mettre un pour
teurisation. L'artisanat. une fois  G:ans. ls vivradent avee 1 peur sy mille, alors qu'sujourd’hul on est
encore, a 06 balayé pour de sim-  vERITE. passé & un pour cent. Dix fois plus,
ples raisans de commodités mer- c'est pag mal!
cantiles. Un mode La vallée de Joux
de fabrication rentable sous le régime de la terreur
Les salmonelles, gi Lor? Pmmuithh lecture g‘= Certes, Mgalement il n'est pas
: ce re, on reldve ce qui suit'  interdit, Taw T g
TD rCAEYte . +1I fallais bien introduize la ther- E‘m i u:(?‘f‘:hnnuon s lait cru.
DVemblée, on se doit d'écarter be misation du lait, sur la base des  Ceci fut du reste confirmé par M.
fallacieux argument des saimonels  escais entrepris en seprembre e1 can-Claude Piot, directeur de
les. Cenme prétendue découverte  octobre, Les essals sont concluants  [Office (édéral de Pagriculture,
n'aurs £ié quiun pritexte pour  sur le plan bactériologique et fo-  lory de lapéntif du Mouvel An,
forcer I'ensemble de Ia profession  vorables sur le plan gustatifs  réunissant traditionnellement, les
A franchir le demier pas, peut-dre  Etonnons-nous, dans un premier  journalistes agricoles, «/ls peupen:
un peu plus rapidement que préva, I:Mri- de e PN daptitede & 8- comtinuer, mais doien: e sou-
Les fromagers de la vallée, ren- bec et ongles, une fa- déclarait ce
contrés au cours de notre enquéte.  bric i prestigiense. o1 e Vaudois, qui & v
ne se sont pas gEnés dc le dire.  fallait Len signifierart-il que ces ulait mal une certaine
sDepuis quelques année: déjk,  Vaudois. ardents défenseurs du . ghne vi de cene affaire,
sous la pressio grandes cen-  fédéralisme, plient tous le joug de Continuer, c'sst bien 1h que ré-
crales de disiribution d'outre-Sa-  not velsing germancphanes? side le probleme mejewr. «Qua
rine, la thermasation avait fait son La culture gastronomique ro-  gm peut fuer som chien, on dif qu'il
apparition. +Déclaration mande prend un sacré coup, etnul g la gales, s'éermt Michel Vidou-
mee. dang les grandes Lignes, par e ne songe parmi les responsables d¢  dez au micro de Catherine Michel.
peésident de la Centrale du vache:  la centrale & montrer bes dents.  oC'est exactement ce qui s'est pro-
nin Mont-d'Or, M. Walter Michot  Erange On est enclin & penser, gy, Courageusement, quelques
qui m'écrivait en novembre 1935 lul’lll\ll si l'on SOMEE N £E3Als €0 fromagers evaient comtinud & pra-
+On ne parle plus de trapria_an aLid. tiguer l'art du bon et 2eul pacherin,
Aucune preuve, sucun procéiover  Didee d.c thermiser avail séduit ls digne de ce nom. Mal leur m =
hal d'analyse n's £l gnhenlé coopérative, pour des morifs dvi- pns. Les nommes bacténioln,
jusgd ox jour. Toutd affuire Seni] Je simplification.  YOir®  admises auparavant, ont s
I ralosiuer, Cext e o o sioater mand Leay POU-  pératives, les contmiles nenforcds. Le vacherin Moat-d'Or, production artizanale vieille de
mes baciériologiques, cleat be mo-  vons wjouter jusquil 15% dleau C'::u fois, on na parlair Pf-u de cent cinquante ans, et mor. Celui que le fameuz fro-
L’I"ﬂ“c‘:."u“:"\,‘“‘ mager francals Androuet se plaisait 4 nommer «le plus
S SR grand fromage du monde= ¢'est ransformé, sous I'effe
’ e ",}“'.“"“"“’“ ""“I‘:""‘ et d'une thermisation, en une pite «élastique, collante, i
fols n'dtail pas contre la produc- e r Y
«Cremeux et onctueux» un leurre | i sz et o s e, b ol 4 yogourth o 4
«Vous sgvez, me déclarait ce der-
Quelques perles glandes ou cours de catte pasie cngubie sur le nier en notembre 1985, 5i on devait 08 clients nous rouvent idiois de ne pas oser détour-
m‘x dramatique de |'andantitement du vachenn méren: d'dre :::t:;nl’ parlt:r de n!m&ntn{:n. ner l'interdictions, déclare un des fromagers concernés,

n po a 2 .
el urqw ::_l;_:}mn f:oir':ph;-r“uw e annde, i cuerie, ir temples " ;;::':;:t': Baudai (potre photo). Une vaste cam :
toumnalistes agricoles ef I'Office féddral de I'agric o n ne peat s'empécher dans i
'bis das Romunds comstatant que l¢ vacherin prdsentd o un ma. wetin trute alldirg dy vet o ls ' Un appel est !nncé i la Lﬂleuﬂon N:ﬂ.l;ﬂ!e I::-l itt.an
wrfique buffel ftair tmmangeable ufmmur wne ptition Méme centrale, ln figure du ces, tiers sont préts & faire signer
J'un (.‘Jndt Piot, de banne grace, s livva d cet exercice que Aous dictatorial. Une pression iniaké l des ilol\l dans leur commerce. Romandie,

wue ~lam waws Fasvect d'une plaisanierie. Nows énons Lain rable eat =nmk sur les fromagers réveille-toi, ton vacherin o sera bieoidn plus qu'un
A la vallée. On nous I's confirmé l objel de musée! (aa)
. / arama ]



— S
« Gremeux et onctueux» un leurre

Quelques perles glanées au cours de cette vaste engudte sur le
cTa d;amariqud de l'anéantissement du vacherin méritent d'éire
relatées

~ 4 janvier 1985. Lors de V'apéritif réunissant, chague année, les
journalistes agricoles et I'Office fédéral de l'agriculture, l'ensem-
ble des Romands constatant que le vacherin présenté sur un ma-

nifiqgue buffet éait immangeable ﬁﬁ;&rcnr une pétition. Méme
ean-Claude Piot, de bonne grace, se livra @ cel exercice que nous
prenions, alors, sous l'aspect d'une plaisanterie. Nous étions loin
de nous dowler que les derniers petits fabricants locaux se ver-
raient interdire la fabrication

Notons au passage que le choix des fromages était exemplaire
de qualité, méme si le Valais n'élait représenté que par un «ra-
clettes suisse pasteurisé. Ce buffet avait été préparé par I'Union
centrale des producteurs de lait, organisation faitidre helvétique.
On peut donc Légitimement supposer que ce sthermisés, qui ne
valait pas un clou selon les journalistes romands présents, repré-
sentait la snouvelle génération» industrielle.

~ 25 octobre 1986. Le vacherin, nowveau look, a fait son ap-
parition sur nos marchés. La publicité est éloquente. «Crémeux et
onclueuxs §'est-on senti obligé de mentionner. Ceci est @ rappro-
cher des fraises étrangéres, vendues en avril, sans golt ef sans at-
trail. L'affiche les vantant précisait: aromatiques et parfumées. |l
faut I'avoir vu et goité pour le croire ! AA.




. ol X Aa86
ASTRONOMIE, SANTE ET ECONOMIE

e —

Les progres du
Vacherin thermisé

La défense des méthodes de fabrication d’antamn
ne reléve-t-elle pas du combat d’arriére-garde ?

Le «nouveau Vacherin» reste en tout cas le plaijsir
de certains gourmets confirmés...

Hier a la vallée de Joux, dans le ber-

ceau du Vacherin du Mont-d’Or, aux
Charbonniéres, s’est tenue une réunion
des responsables tentant d’exposer le
bien-fondé de leurs nouvelles méthodes de
fabrication. Celles-ci sont controversées.

PIERRE HUGLI

On sait en effet que tant les grands cuisiniers
(Girardet, Ravet, Rabae. Picrroz, etc.) que les
médias ont mis en question les nouveaux vache-
rins obtenus non avec du lait cru, mais avec du
lait thermisé,

Le roi des fromages

La consommation du Vacherin Mont-d'Or,
au debut de cette nouvelle saison, est en baisse.
Aprés avoir dépassé le millier de tonnes. en
1983-84, et 84-85, la consommation était tom-
bée 4 837 tonnes I'an passé et risquerait de ne
pas atteindre ce dernier poids si la conjoncture
actuelle continuait.

Certains vont acheter du vacherin dans le
Jura francais, ct des fromagers importent ce que
T'on appelle des vacherinets. Un marchand lau-
sannois connu offre, dans des boites sans ins-
cription, des vacherins au lait cru, qu'il ferait
fabriquer et affiner lui-méme. Cependant. le
Vaudois Philippe Pidoux vient de lancer un
appel pathétique, au Conseil national, afin
qu'on puisse revenir aux méthodes d’antan: on
parle de sauver le vacherin assassiné, pilicr du
patrimoine culturel romand. le «roi des froma-
ges», selon I'expression du Parisicn Androuct.

Loin des normes d’hygiéne

Il nest certes pas aisé de se fairc une opinion
précise, tant la situation. la loi et les positions
des responsables sont mouvantes. A-t-on vrai-
ment ag‘girc d une mainmise de I'Etat sur notre
palais? E *

Le chimiste cantonal vaudois, Jean-Daniel
Aubort, qui a épousé la cause du vacherin du
Mont-d"Or. le dit lui-méme: c'est par centaines
qualMuai guére les doléances de certains
de ses collégues - de Neuchitel, Zoug. i Berne,
et, comble d'ironic, de Bdle-Ville!

En cffet, l¢ vacherin au lait cru. sclon la
méthode artisunale traditic lle, ne respectait
pias les normes de I'Ordonnance fedérale de
1981. qui fixc des valeurs limites pour protéger
la sant¢ publique: les fromages a pite molle,
beaucoup plus exposés que ceux a pite dure
¢tant donné le temps relativement bref de I'affi-
nage. doivent, selon ces normes, ne pas conlenir
de salmonelles, ne contenir que 100 millions de
germes aérobics mésophiles, et un certain nom-
bre sculement de bactérics comme les collypho-

res ou les staphilocoques dorés. qui. & hautes
doses. séerétent des toxines.

Trois modifications

Afin de respecter les normes fedérales, on a
introduit trois modifications dans ki fubrication
du vacherin: on a recouru au procédé de ther-
misation du lait. qu'on porte i 62% durant une
minute (d'autres thermisent ke lait 4 des tempé-
ratures différentes): on refroidit le lait immédia-+
lement aprés d une température permettant Fen-
semencement par des bactéries lactiques (cing 4
dix_fois plus quion ne le faisait auparavant):
enfin on rentoree les mesures d*hyveicne durant
la fabrication et Iaffinage.

Le procédé de thermisation est beaucoup plus
wdoux» que celui de la pasteurisation. qui Serit
appliqué par exemple au vecherinet francais
tear, selon le chimiste cantonal Aubort. celui-ci
ne contient pas Jde phosphatases, gue seule la
i deétruit). Beaucoup d'appellutions.
en outre. kissent & désirer: ke lait thermisé ¢tant
assimilé au lait eru par L loi. bien des vacherins
franguis thermisés se font passer pour des
vacherins au Lt cru.




LA VOLONTE DES FROMAGERS JURASSIENS: encourager les artisans dans la production du
vacherin thermisé, pas si difiérent de son prédécesseur, plutdt que de les pousser 4 faire du gruyére,

Les dégustateurs fichés

O le bat blesse-t-il, duns le cas du Vacherin
du Mont-d"Or? 1l semble que tout va mieux du
cote des chimistes cantonaux: alors qu'on esti-
mait & 98%. I'an dernier. les vachering ne res-
pectant pas les normes (avee de malheureuses
histoires comme celle des salmonelles qui écla-
|

exposts i des eritiques (venant en particulier de
MNeuchdtel).

Mais I'entrée en fonetion du nouveau procéds
nhpas €d suns préjudice pour les dégustateurs
de vacherin. On ne trouvait plus, au début de
celle saison. cet automne, de vachering cou-
lants: on reprochait un godt acide. de petit lait:
il érait souvent trop sale, Ce qui ne venait sans
doute pas de la thermisation elle-méme, mais de
Fensemencement en cultures i
quatnt une acidité gu'on doit 1
te durant Patfinage, pour mener 3 bie
wolyse: Palfinage doit étre done plus long
quiautrelo U faire  intervenir davantage
d'ean.

«

tait @ Bile le 31 octobre 1985, par exemple),
aujourd’hui 3% seulement des vachering ont élé

Un combat d’arriére-garde

Les fabricants (au nombre de 40) et les affi-
neurs (au nombre de 11) ont consenti de gros
efforts d'investissement pour produire un va-
cherin conforme aux normes. On comprend
donc qu'ils soient dégus de I'attitude du monde
gastronomique et de la relative bouderie du
public. Faut-il abaisser les normes fédérales,
comme le réclament certains milieux, en parti-
culier la Fédération romande des consommatri-
ces. qui s'est exprimée au Conseil national par
'intermédiaire de Philippe Pidoux? 11 s'agit i
mon sens d'un combat d'arriére-garde, car si
nous vivons dans un monde fort dangereux, la
société, elle, a tendance & s'ascptiser toujours
davantage...

Reste le vrai probléme, celui de la dégusta-
tion. Trés honnétement, jai trouvé délicieux
deux des cing vacherins qu'on nous a fait goliter
aux Charbonniéres. lls étaient tous thermisés,
Un peu acides, peut-étre, mais de bonne consis-
tance. I'ai devant moi, au demeurant, deux
vacherins: I'un du Mont-d'Or, d'Eric Rochat.
thermisé, et I'autre anonyme. garanti au lait cru.
Ce dernier est incontesiablement plus coulant,
mais la différence. au goit, avec celui de Rochat
n'est pas si grande: j'avoue que le Vacherin du
Mont-d"Or témoigne brillamment de 'améliora-
tion des méthodes de fabrication par thermisa-
tion et ensemencement.

‘Des progrés peuvent sans doute étre encore
faits, en particulier dans la sélection des souches
de bactérics permettant d'obtenir du vacherin,
Mais il s’agirait une bonne fois dencourager
des artisans dans la production saisonniére de
ce vacherin, plutdt que de les pousser & faire du
gruyére. ce qui de toute maniére coiiterait plus
cher. grice au contingentement laitier, Con-
fédération.

Choisir sa laiterie

Comme le vacherin reste. pour notre bon-
heur. un produit trés artisunal. on tombera tou-
Jours sur des fromages différents les uns des
autres; on en trouvera toujours de meilleurs et
de moins bons, Au consommateur gourmand de
bien choisir sa laiterie. au bon fromuager de
s‘approvisionner auprés d'un bon affineur. Re-
venir au vacherin d'antan est peut-étre le luxe
clandestin de personnes ayant le goat du ris-

que.

Mais lorsqu’on apprend que le Vacherin du
Mont-d'Or est, avee la Téte de Moine et le
Vacherin fribourgeois. I'un des trois fromages d
pouvoir éire exportés avee la taxe préférentielle
dans la Communauté économique curopéenne,
on doute fort que les fabricants ¢t affineurs de
lu Vallée de Joux fussent (i des normes fédérales
qui leur sont d'ailleurs imposées par les chimise
s cantonaux; ¢ par le principal de leurs
clients, i savoir Migros, qui vend pres de 40%
de leur production.



Philippe Berthoud, directeur de ’'Ecole

cantonale

de fromagerie, a Moudon:

«La technique de la thermisation n’a

pas dit so

Ch‘a-rln;bharvot,. gbumt'd.o la Ca.nltalo

n dernier mot ».

Mont- d'Qr : « Cette dégustation a mon-

tré qu'il n
dards ».

'y avait pas de vachierins stan-

que les nouveaux vac

A thermisation des vacherins a rassuré la
Suisse alémanique, qui consomme plus du
tiers d'une production annuelle d'un mil-
lion de kilos. Elle se satisfait aussi d'une pate
vertueusement figée, alors que les Suisses

LULIANUS Prefecent SN ananaon  crédmedx el

lascif, son golt de terroir netterment affirmé,
Vrai ou faux, beaucoug d'entre eux prétendent
erins thermisés ne sont

plus le fruit d’un miracle gourmand’et saison--

nier, ¥

"@®HEURES a réuni autour d’'une méme
table, & 1'Ecole cantonale de fromagerie, &.

Moudon, dix personnalités compétentes et les a’

invitées a sortir le couteau. Pour déguster com-;

parativement les vacherins du Jura francais et

ceux du Jura vaudois ; pour en savoir davan-:

tage sur les effets de la thermisation.

Accompagnée du maitre fromager René

Binggeli, de Lausanne, @ HEURES a visité
plusieurs fromageries du Jura frangais et a
choisi, dans «ce qu'il y avait de meilleur »,
douze vacherins de quatre provenances diffé-
rentes. De leur coté, les affineurs du Jura
vaudois ont présenté a l'épreuve un nombre
égal de vacherins.

Les dégustateurs ont gouté alternativement
un vacherin francais et un vacherin vaudois.
Ces opérations ont entrainé une discussion sou-
vent passionnée, voire passionnante, Elles ont

aussi provoqué des surprises. Le vacherin reste’

un fromage capricieux en diable. Il rejoint les
sommets de la tradition, mais rarement, et
seulement quand il échappe & la production de
masse. La palme revient, d’'un coté comme de
I‘ainre de la frontiére, a la production artisa-
nale. s g -

Acheter avec les yeux

Le consommateur romand accorde de l'im-
portance a l'aspect de la crolte. Les vacherins
vaudois ont meilleure allure que les francais.
Six vacherins suisses, sur les douze examinés,
présentent un bon crottage et bénéficient d'un
aspect appétissant. Seul un vacherin francais
sur douze est déclaré satisfaisant a 1'ceil. Les
consommatrices présentes relévent que dars
les grandes surfaces le' vacherin est générale-
ment placé sous emballage transparent.



