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COUP D’CEIL A LA FROMAGERIE D’ARNEX-SUR-ORBE
Comment nait le vacherin vaudois?
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gue pusserail une trés mans-
fin dannée si la sacro-suinie
dinde aux  marvons dispuraissait du
mareine  pen avant le réveillon. Le
Vautiois, lul, frongerait sérieusement
le sourcil sl élait privé, un s
hiver, de sun wvacherin.., L'apparition
des mauvais jours, des brumes ot du
premier froid Fail asuwssitét jouer ses

:u] se dit-il, voild I'épo-
je Paime, 01 m'en
nls sc metlent @
rauge ¢f la consvmmation démarre.
que reviennent les beaux jours
et le Vaudois tourne le dos & son com-
pagnon de table. Les fabricants, peu 4
peu, cessent la production, faute de
demande. Gare au fromager qui en
aura trop confeelionné en fin de sai-
son : Iécoulement risque bien de de-
venlr problématigue. A guoi tient done
ce phénoméne d'envie passagére et ri-
tuelle ? 11 faudrail sans doule un gas-
tronome doublé d'un selide psycho-
logue pour lexpliquer.. Ce qui est
sir, en tout cas, c'est que les meil-
leurs vachering se dégustent souvent
en fin d'hiver. Moins demandée par le
c ur, la spécialité a le temps
d'étre mieux affinée.

La remarque n'est pas gratuite, C'est
aupres d'un spécialiste, M. Luginbiihl,
fromager & Arnex-sur-Orbe que nous
I'avons reecucillie. Avec une production
moyenne de 400 kilos de wvacherin par

Apriés avoir élé démoulés, les eylin-
dres de pate sont débilés en rondelles.
Chacune d'elles est ensuile sangléec A
Iaide dmne éeorce d'épleéa, qui a l-té
préalablement boulllic. ASL

jour, m.
plus  dr

Lugmbihl figure parmi les
de cette
e vaudoise. Un premier pré-
jugé renversé, en somme @ Arnex se
trouve dans le Nord vaudois, ce qui
prouve gue le vacherin, contraivement
4 une idée préconcue, n’ un
produil  élubore  exclusiven la
vallée de Joux. §'l est vrai que c'est
avant toul dans la contrée des Char-
bonniéres et du Sentier qu'on trouve
les plus importants affineurs — c'est-
i-dire les entreprises chargées de la
finition du fromage — les principaux
fabricants se recruleront essentielle-
ment au Pied du Jura et dans le Nord
vaudeis. Vous les renconirerez aussi
bien & Villars-Burguin qu'a TRances,
Lignerolle, La Sarraz, 1.'Tsle, Cuarnens
el Pampigny, pour ne citer que guel-
ques exemples.

Revenons a ArneX ot jetons un coup
d'oeil @ la fabrication, Clest a partir de
6 heures déja que se présentent au
local de coulage les producteurs de
lait d'Arnex et d'Esscrl-Pittet. La fa-

brication proprement dite  débute
quant a elle vers 7 heures. Apres
avoir déversé le lait dans de vastes
cuves chauffables, le fromager ajoute
la powdre de présure et le ferment
lnclique gui vent mettre au liguide
de  cuiller, App sent peu & peu
griace aux soins du  spécialisle, des
<grains = de la grosscur dune noix,
qui  se  détachent du = petit  lait -,
lequel est récupéré comme aliment
pour les pores,

La masse des grains constitue la
pite a a-.-hclrln que le fromager relire
de la cuve & une température de 30°
cnviron el une vingtaine de minutes
le début des opérations. Clest
avee rapidité quil faut ensuite intro-
duire  cetle masse dans de  longs
moules cirenlaires. Les eylindres de
pite seront alors débités en rondelles
et chacune d'elles sanglée a aide
d'une bande d'écorce d'épicéa qui d
nera au fromage le goil caractér
tique gu'on lui connait. Enfin, aprés
un léger pressage de quatre heures,

UeSLINE @ BpIAnIr g suriace . aclie-
rins el a éliminer eau superllue. los
jeunes fromages scronl plonges pen=
dant deux heures ¢l demie dans un
bain d'cau salée.

C'est ici, dans la plupart des cas,
que s'acheve le 1 I du fabr
Fxpédiés chee un afineur de la
de Joux, les vacherins seront quoti=
diennement retournés, puis brosses et
essuyes durant trois semaines, avant
o commurcialisés.

La suite, tous les Vaudois et méme tous
les Romunds la connaissent.,. Ce qu'i
ignorent peut-élre c'est que celte s

lite, dont le volume «de produe
otal a dépassé l'an deenier 810 700
kilos, séduit de plus en plus les palais
étrangers. Tant en Europe gu'en Amc-
rigue, les amateurs en onl englouti
plus de 127 tonnes au cours de la sal-
son 1971-1972,

Trés bien. Mais comment prononce-
t-on vacherin chez loncle Sam? On
aime micux n'y pas penser.

Y. L.
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