Aimé BAUDAT - Ia Sarraz - affineur 1932

lMembre fondateur de la Centrale en tant que fabricant-affineur.

Commerce reprls par Raymond Baudat puis par Claude Baudat.

Ce commerce n'existe plus de nos jours. On trouvera l'essentiel

de son histoire dans l'artlc}s ﬁl-dﬁﬁsous. Contlnﬁent d'affinage
9 rnex-sur-0Orbe.
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Le Producteur de Lait
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Le Mont d’Or: Un vacherin pétri de foréts
et de paturages! o wesrmnin s

Le titre de cet article, nous I'avons repris d'un
prospectus édité il y a quelques années par la
Centrale du vacherin Mont d'Or, & Moudon. Il re-
flete bien les qualités de cette spécialité fromagére
fabriquée presque essentiellement dans le canton
de Vaud, dans une région située au-dela de la ligne
de chemin de fer Lausanne-Yverdon, cété Jura.
Pour connaitre un peu mieux ce vacherin, nous
nous sommes rendus chez M. Aimée Baudat, a La
Sarraz, oll trois générations de fabricants-affineurs
mettent leurs talents au service de cette produc-
tion fromagére.

M. Aimée Baud.al, labrlcanl-aﬂllr;eur d'e \'.racherih.s Mont d'Or.

La famille Baudat était au travail
Torsque nous sommes arrivés dans lc
local de fabrication, en plein centre de
La Sarraz. Nous y avons renconiré le
fondateur de la « dynastie », M. Aimdée
Baudat, 85 ans : son fils Raymond. et
Claude. son petit-fils. D'emblée, le dia-
logue s'est instauré.

C'est en 1932, que M. Aimée Baudat
@ commenceé la fabrication du Mont
d'Or, a La Sarraz. 1l élait bien « armé »
pour se lancer dans cette production
fromagere, puisqu’il s’y est initié des
son jeune dge, sur les piturages du Ju-
ra. Dés le début, il se fit une renom-
mée de fabricant et daffineur, s'occu-
pant de toul, depuis la réception du
lait & la mise en valeur des picees chez
les détaillants, dans les magasins de
toute la Suisse, voire en France voisine
ot I'écoulement et réjouissant, M.
Baudat est particulicrement fier de son
titre de fabricant-affincur. Ce qui se
comprend  aisément quand  on  sait
qu'ils ne sont que trois ou quatre —
sur les quelgue cinguante f{abricants
-— @ suivre le produit d’un bout & I'au-
tre de la chaine. Certains ne font que
la fabrication, d'autres que I'affinage.

3000 litres de lait par jour

C’est plus de 3000 litres de lait que
« travaille » quotidiennement la froma-
geric de la famille Baudat. Cette ma-
tigre premiére provient de La Sarraz,
de Perreyres et de Moiry. La transfor-
mation en vacherins Mont d'Or est sai-
sonniére; elle dure cnviron six mois,
soit de la mi-septembre & la fin février,
A raison de 400 a4 450 kg de vacherin
par jour. Le reste de I'annde, les Baudat
font du gruyere, 10 & 11 piéces en
moyenne par jour.

Pendant les six mois que dure la
fabrication du Mont d'Or. la famille
Baudat est constamment sur la bréche,
du local de fabrication aux caves ol
peuvent  étre  entreposées plus  de
15000 piéces. Jour aprés jour, du lundi
au dimanche. ils fabriguent, salent,
tournent, brossent. affinent et embal-
lent. Pour ceile derniére opération, ils
utilisent des boites fabriquées a La
Sarraz. avec du bois du Risou. Autre-
fois. tout au début, ce travail était ef-
fectué par 1'épouse et les enfants dAi.
mée Baudat.

Chayue saison, c'est environ une
centaine de tonnes de vacherins qui
sont commercialisées, pour une grande
partie dans des boites de 500 grammes,
ou alors de 2500 grammes pour la
vente au détail, Mais auparavant, les
piéces sont restées trois semaines dans
les caves, faisant I'objet de soins parti-
culiers, jusqu'a la maturation. Sou-



cieuse de la qualité, la Centrale du vu-

* cherin Mont d'Or & Moudon préléve
chaque mois des échantillons, dans le
but d'examiner Ja graisse, l'eau et la
teneur en germes. S'il n'y a pas suffi-
samment de graisse, ou sl y a trop
d’eau, le fabricant est pénalisé.

Pas de truc particulicr

~ Les Baudat n'ont pas de truc particu-

lier pour bien réussir leurs vacherins.
L'essentiel, nous ont-ils dit, ¢'est de ne
pas rechercher des rendements abusifs.
11 est inutile de fabriquer une spécialité
fromagére qui n'aurait du vacherin
Mont d'Or que le nom, D'autant plus
que c'est de cette qualité que dépen-
dent les résultats financiers de 'cxer-
cice, §'il y a trop de second choix, les
bénéfices seront réduits dans une forte
mesure, .

Le vacherin Mont d'Or, nous le con-
naissions déja avant notre passage i la
fromagerie de la Sarraz. Toutefois, les
quelques instants passés en compagnie
d’Aimée, Raymond et Claude Baudat,
nous ont mieux fait comprendre qu'en
plus de la valeur qualitative, chaque
spécialité régionale a aussi une valeur
sentimentale a laquelle des fabricants
attachent une trés grande imporiance,
En définitive, e Mont d'Or, ce vacherin
pétri de foréts et de phturages, cest
aussi une forme de bonheur, surtout
s'il accompagne et souticnt des vins
généreux, F. M.

Quelques chiffres a propos
*du Mont d’0r

Du 28e rapport de gestion de la
Centrale du Mont d'Or, il ressort
que durant exercice 197811979 les
affinenrs ont traité 930956 kg de
vacherin, soit 25616 kg de moins
qu'en 1977[1978. Ces quantités ont
éré  commercialisées @ raison de

- 371 748 kg dans le canton de Vand

(36,50%): 173347 kg sur Genéve
(17,02%); et 125704 kg dans les
cantons de Zurich, Lucerne et Ar-
govie (12,34% ) ; Le solde se répar-
tit dans la plupart des aurres can-
tons  suisses, domt  Neuchdtel
(66 696 kg) ; le Valais (26 746 kg) ;
et Fribourg (25 440 kg). Quant aux
exportations, elles se sont élevées a
Qr 051 kg, contre [17806kg en
197711978, Les ventes élaient sur-
tont  destinées & la  France
(80 194 kg) ; ainsi qu'd la Belgique
(6198 kg); a I'Allemagne fédérale
(2406 kg), et & divers autres pavs
(2253 kg). Notons que pour l'exer-
cice 1979(1980, les guantités affi-
nées pourralent atteindre, voire dé-
pasyer, le million de kilos.

C'est M. Frangois Walther, secré-
taire romand a4 'UCPL qui préside
fa Centrale du vacherin Mont d'Or,
La gérance est assumdée par M. Al-
bert Newenschwander, directenur de
I'Ecole de fromagerie de Moudon.
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BILLET DU
PRESIDENT

A plus de 85 ans, M. Aimée Bau-
dat, de La Sarraz, est sans aucun
doute le plus ancien affineur de va-
cherins Mont d'Or du pays.

Et ce n'est pas une image ! Car si
vous aviez, comme le président,
T'occasion de wvous glisser dans Ja
cave d'affinage humide et tempérée
ol le miracle s'opére, il est presque
certain que vous y trouveriez grand-
papa Baudat en pleine activité.

Voila plus de 65 ans quil est
membre de I'honorable ct trés fer-
mée corporation de MM. les affi-
neurs. En a-t-il emboité, retourne,
palpé et brossé de ces onctucux va-
cherins qui font les délices des gas-
tronomes, *

Mis bout & bout, ils feraient pro-
bablement le tour de la terre ! Clest
grice au travail exigeant, minutieux
et précis, bien dans la tradition des
horlogers combiers, que des artisans
comme M. Baudat, et ses collégues
affineurs, héritiers d’'une longue tra-
dition, ont fait du vacherin Mont
d'Or, I'un des plus prestigieux fleu-
rons de nos spécialités fromagéres a
pate molle.

C'est donc avec un piasic tout
rendons
hommage aujourd’hui. A travers sa
personne nous voulons aussi rendre
hommage & plusieurs générations de
fabricants et d'affineurs, qui sont &
l'origine de la flatteuse et méritée
réputation de notre vacherin. Une
réputation qui, de nos jours, s'étend
bien au-deld de nos frontiéres,
puisqu’on trouve des amateurs de
vacherins Mont d'Or en France voi-
sine, jusqua Paris. Des voyageurs
ont méme signalé avoir vu des va-
cherins de Vaulion sur la table d'un
grand hotel de... Hong-Kong ! D'ici
i ce que ces Chinois s'y mettent et
il faudra sérieusement songer i aug-
ter notre prod f

Soyons séricux! Plus pris de
chez nous. n'est-il pas réjouissant
de savoir que le menu composé tout
spécialement & l'occasion de la re-
ception de Sa Gracieuse Majesté la
reine d’Angleterre, au Chéiteau de
Chillon, en avril prochain, com-
prendra au dessert un seul et unique
fromage : du royal vacherin Mont
d'Or ! Noblesse oblige !

Voild qui augure bien d’une sai-
son 1979/1980 qui, malgeé les incer-
titudes et difficultés, pourraient fort
bien se terminer en beauté, C'est en
tout cas ce que souhaite le président
a tous les fabricants, 4 MM, les affi-
neurs, et tout spécialement a M.
Aimée Baudat.

Frangois Walther
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A 1'Union vaudoiqe des marchands de Tzcherins
Konsisur Fi~—H-o-e-h a-t , prisident

Le Pont

La Vallée

Au sujet de la demande de M. Baudat, laitier & La Sarraz, a'étre
reconnu comme marchand-affineur de vacherins.

Messieurs,
Ter lettre du 29 dcould, adressée & la Fédération laitikre vau-
doise-fribourgeoise, M. Baudat, laitisr & La Sarraz, demanie &

étre reconnu comme marchand-affinsur d vaechering, 11 fait va-
loir qu'il est membre de votre Union. Des 1932, il a vpratigué
1'affinage et & cdté de sa vropre vroduction, il a toujours
scheté celle d'une autre laiterie. Deguis 1942, il = 4 se bor-
ner & recrendre partiellement, en seconde main, 1a production de
2 ou 3 de ses colldgues lzitiers. Il n =ussi zcheté certaines
quantités dewecherins oréts & la vente de ses colldzues marchands
. RBaudat se znlaint d'avoir ainsi de la marchandise de qu_llfé
tris varide, ce qui nes coavient pas tounjours & sa cli E
damenie done A 8tre reconnu conse mxﬂnhqnﬁ- Ffinsur .
en droit d'echeter directement 3zns lzs laiteries la marchzndise
qu'il désire affiner.

iF. Baudaet 4tant membre de votre Union, nous nous rermetions de
vous remetire sa reaudte pour examen. Nous teacns toutefois &
vous razseler aujourd'hui déja, que nous courrons pas accorder
de nouvelles =suborizations de T=brin fayeur, £tant donné
que le volume de fsbrication de 1'ann 2 dois 2n aucan
cas 8tre dévassi. A notre avis, 1l s=2rail simol=ment indigud 4'ex-
aminer si, sur la base de ses relati antérisures,

1. Baudat peut se préveloir du droit i': ter directem
partie de 1la production de laitisrs 2 jusgqu'ieci 4a'une
autorisation de fabricuer, et qui css dernizrs temps, ont livré
ileur marchandise & un autre marchnand-s’Tineur.

Mous sommes d'avis gqu'il est du rsssort is votre Union d'examiner
si et dans guelle mesure . Baudat seut revendisuer ce droit et

le cas échéant, de chercher & établir une cerbtaine compeasation au
sein mé8me de vos membres.

Nous vous ovrions de vous occuper lncessams =nt de cetlte question,
et de nous tenir au courant des décisions que vous aurez prises.
Dans cette attente, nous vous vrésentons, Messieurs, nos salu-
tations distingudes,



ZENTRALVERBAND SCHWEIZERISCHER MILCHPRODUZENTEN
UNION CENTRALE DES PRODUCTEURS SUISSES DE LAIT

Sekretariat 21297

Postchackh — Comptos de chd
Butterabtellung 28622

TELEFON
Havptrechnung I, 2593 cCompte aénéral

Gorantefonds |l 11027 Fonds de gorantie

Telegramm - Adressa: Zeniralmilch, Bern

BERN,
3oh l2 21 oetchre 1946

Monsleur

A, Baudat
laitier

Loa Sarras

Conceyns: Votre dormuds d'ﬁtre Ioonnu eonma marcinadessfinsur
' de vaoherins du ont 2'.x.

donslsur,

~our liquider définitivemont cs+is guestion ot en riponse
vor lignes du lu ot., 1 covpidiration dos faita:

G Gus vous affinez vous-mbme volrs produstion ¢ veehsrine
du sont 4'Cr depuis 1924;

© gue depuis 1332, vous avez achetd les vaoherins Llaves d°un
autre fabrigent ypour les aifinar;

© gue vous &¢es membire de 1'union vaudoise des marchands o
vacharing, :

ncue vous sutorisons par la pricente b soheter dirsotement, i
titre de marchand-affineur, lo rroduction %otxls de vachering
du <ont d'pr de la . 9. s oapavles, lious vous renvoyors
& ce mjet™la copie ei~jointe dec notve auntorisstion fe os Jour
au laitier Huguenisn,

far conséquent, vous $tes soumim, on tant cue nareiadeal fincur,
i toutep les presoriptions ¥iglsnt cette motivitd on pirioda
¢'<oonelie de guerre, notamasnt au regime spdeial du ddeslo at
des rapports, souw prions la *ddération luitidys au Jurs, par
corla de la présante, en sa gualits d'organe oxar;l du contrdle
des affineurs, de vous donner tous rongedgnensntes ndegsaalres,
su demsurant, l'sutorisntion ¢'achater direstement ian vacharing
blincs se limite & la production <s la laitaris de compadies,

Temdlles agrier, lonzliour, no- v lutstienc SAastinuing,
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