Le vacherin des Charbonniéres a un brillant avenir derriére lui !

Imaginez la situation. Années cinquante du XXe siecle, 9 affineurs animent le
village. Aujourd’hui ils restent deux. L’un ne fait plus que vendre des vacherins
déja affinés, 1’autre, quel est ce miracle, affine encore et commercialise.

Tous deux en age de retraite.

Que restera-t-il dans quelques maigres années. Simplement le musée du
vacherin qu’animera méme plus son créateur, des archives en nombre chez ce
méme passionné de vacherin, d’autres chez le soussigné et bon nombre au
Patrimoine de la Vallée de Joux. Au moins la trace de ce fromage a pate molle a
la destinée exceptionnelle, ne se perdra pas. Il semble méme inimaginable que
ces deux amateurs d’histoire aient pu en recueillir autant. La est
incontestablement la mémoire du vacherin.

Rajoutons encore que le soussigné propose aux internautes un site entierement
dedi¢ au vacherin : le vacherin, une histoire pas plus triste qu’il ne le faut !

Il y a en celui-ci a boire et a manger. Des faits certes importants, d’autres qui
tiennent plus a ’anecdote qu’au sérieux.

Citons aussi I’ouvrage : Denis Bonnot, Le Vacherin Mont-d’Or franco-suisse,
un fromage qui sort du bois & du bois. Un livre remarquable, trés bien imprime
et qui, sans tout dire, naturellement, propose une jolie synthése d’une histoire en
somme compliquée et encore en partie méconnue.

Soulignons encore deux essais sur I’histoire du vacherin Mont-d’Or réalisés
par le soussigné et qui, pour de nombreuses raisons, sont restés inédits. Espérons
que ces deux études, elles auront demandé plusieurs mois a 1’auteur, ne resteront
pas a jamais dans les oubliés de I’histoire.

Brefil y a de quoi. Il n’empéche que le village des Charbonniéres, malgré son
musée, malgré sa féte du vacherin annuelle de septembre, perd de sa primauté.
C’est le destin, toujours implacable. Et dont il faut tenir compte quand on fait
I’histoire d’un produit. Il en fut de méme pour nombre d’autres dont certains ont
connu des destinées encore plus abruptes.

Ci-dessous quelques documents en rapport la plupart du temps avec ce
fameux village des Charbonnieres. C’était incontestablement le berceau, avec
des caves d’affinage dans nombre de maisons. Elles ont presque toutes fermé
leurs portes. Et de cette situation en quelque sorte peu réjouissante, nul ne
pourra dire le contraire. C’est de I’histoire vraie, et non pas une somme de
considérations quelque peu pessimistes.

Les Charbonniéres, début septembre 2025,
alors que nous croyions en avoir terminé de maniére définitive avec le vacherin.

Rémy Rochat



Deux prospectus édifiants

-un fromage pétri

) de foréts et de
paturages

Vers 1970.



Avaient disparu a I’époque les commerces de Camille Rochat-Marro, successeur Gérard
Rochat, William Rochat et Paul-Edouard Candaux. Il y eut donc au plus fort de la tourmente
vacherin 9 commerces au village.



Jn appelle les laiteries du Jura et de ses contreforts des
frultleres Ony fabrlque le vacherin, isssu d’une région net-
tement délimitée: grands paturages, foréts profondes. Les
deux sont nécessaires a la réussite de ce fromage authenti-
quement jurassien. Signes caractéristiques du vrai vacherin:
une onctuosité crémeuse et I’accent typique du Jura.

Le vacherin n’est produit nulle part ailleurs. 1l y manque-
rait I'air de I'altitude, la tradition, le lait du Jura vaudois,
les fines écorces de sapin dont on sangle le vacherin pour
le tenir en forme et lui donner aussi son gofit sylvestre.
Les sapins du Jura sont célébres. IIs ont la dureté du mar-
bre et I’on en tire le bois de résonance destiné a la lutherie.
Le Jura vaudois fait voisinner ses vaches laitiéres avec les
ateliers des horlogers les plus célébres du monde.




Un art qui s’appelle I’affinage. Le vacherin est fro-
mage saisonnier. Il apparait a la premiére neige juras-
sienne et achéve sa saison a la sortie des gentianes.
Il est I'objet d’une fabrication particuliére qui com-
mence dans les grands chaudrons de cuivre. La prise
{ du lait opérée, on coule la masse blanche dans les
formes. Tres souvent, les fromages encore jeunes quit-
tent les fruitieres pour s’aligner dans les caves de
Messieurs les affineurs. Ces spécialistes affinent préci-
: sément le vacherin, favorisent sa maturation qui dure

trois semaines. Chaque jour, les vacherins sont retour-

nés, brossés a I’eau salée. Arrivés a leur maturité com-

pléte, ils sont alors logés dans des boites en lamelles
| de sapin. La crofite d’un jaune ambré se ride, la pate

coule sous le couteau. @ ;

|
I
|

Le vacherin ne saurait étre
produit industriellement.
L'affinage de chaque piéce
ne supporte pas la série. Il
requiert des caves humides,
régulierement tempérées.
Seul I’ceil exercé de I'affi-
neur permet de bien condui-
re I’évolution de chaque
vacherin.

C’est un travail exigeant
minutie et précision, dans
la tradition des horlogers
jurassiens.




En Suisse romande, le vacherin est considéré comme une fOr me de bOnheur

Le vacherin accompagne et soutient des vins généreux. Il est un merveilleux en-cas ou la conclusion magis-
trale d’un repas équilibré. Et, par-dessus tout, le vacherin a I’accent du pays, celui des paturages et des foréts.




Un prospectus des années huitante
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Restent encore quatre commerces — Eric Rochat — Rochat & Co, Christian Golay — J.-M. et
R. Rochat, et un point de fabrication, la laiterie du village des Charbonniéres.
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Le bonheur régne autour On le savoure avec un plaisir divin, notamment :

du Vacherin Mont-d’Or — Comme repas principal. Lorsqu’en téte-a-téte
Avec lui, on entend crépiter le feu de bois ou en famille on désire s'offrir une.grande joie.

dansla cheminée de la ferme. Lambiance est On I'accompagnera alors simplement de
chalcliteuse... comme sa belle conleur savoureuses pommes de terre en robe des
ambrée. Sur la table, le Vacherin Mont-d’Or ~ champs. = :
apporte la saveur authentique des bons Ou de son pain favori: pain blanc bien

produits artisanaux. Dans sa sympathique croustillant, pain bis ou pain paysan rustique.
boite de sapin, c’est le roi Un grand moment gastronomique !

des fromages a pate Et Asi le vin est de la féte, choisissez s,clon vos
molle da f’ays. Sa gotts un grand vin blanc du Pays (chzlley:
finesse, sOn ONCtuosité Yvorne, Johannisberg)... ou du c6t¢ des vins
crémeuse, son discret rouges : un Salvagnin ou un Pinot Noir de.chmx !
parfum sylvestre sont — Toutes les fois qu’il est agréable de faire une
incomparables. pause. Et de manger quelque chose de bon et
de ravigotant. Par exemple avec des ballons
bien cuits. Un régal royal. Pour petits et grands.
— Au dessert des repas de famille et de féte. Il
a alors le privilege et la particularité uniques
d’étre servi comme seul fromage. Un grand
honneur que lui font la plupart des éminents
gastronomes et cuisiniers. Vous lui réserverez
alors le dernier ... et bien sir le meilleur vin du
repas.
— En tant que nouvelle découverte. En le
dégustant comme la fondue! II suffit alors
d’entourer le Vacherin (dans sa boite) d’une
feuille d’aluminium, de verser un petit verre de
Ancienne «hotte a lait>  vinblanc a sa surface... puis de le mettre au four
de nos grands-péres.  (environ 25 minutes a 200°).

Pour la réclame, on cherche encore des images témoignant de 1’origine du produit aux
Charbonnieres.



Les vacherins ont été démoulés et sont
maintenant sanglés de leur écorce de sapin.
«Levées» par des spécialistes dans la forét,
elles apportent une fine touche de tanin au
Vacherin Mont-d’Or.

L'élaboration du Vacherin Mont-d’Or dans
les grands chaudrons de cuivre. Ici le travail
du grain au moyen du «tranche-caillé».

Vv

Le Vacherin Mont-d’Or,
délicieuse spécialite

des artisans-fromagers
du Jura vaudois.

epuis la mi-septembre jusqu’a

mi-mars, une quarantaine de

fromageries élaborent le
vacherin dans des grands chaudrons
de cuivre. Puis le mettent en forme,
avant de le sangler d’une écorce de
sapin des foréts voisines.
Ensuite 11 affineurs vont I’encaver.
Dans leurs superbes caves ou la
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température oscille entre 15 et 18°
et ou I’humidité naturelle approche
les 100% .

Alors le vacherin est posé sur des
foncets de sapin rugueux.

Il est tourné chaque jour, de méme
que le foncet.

Apres une dizaine de jours environ,
un léger duvet blanc apparait a sa
surface. Dés lors, le vacherin est en
plus journellement frotté a 'eau
salée.

I11ui faudra environ un mois de cave
avant d’étre placé dans sa tradition-
nelle boite de sapin.

Le Vacherin Mont-d’Or présente
alors sa belle crolte ambrée et ses
typiques ondulations.

Il est appétissant et savoureusement
«a point».

Pour le plus grand plaisir des
gourmets.



La Vallée de Joux. Berceau
du Vacherin Mont-d’Or.

Autour du Lac de Joux, la «Vallée» est une
contrée paisible et chaleurcuse. dans son
écrin de foréts et de paturages. Entre le
MontTendre, la Dent de Vaulion et le Mont
d’Or. Un univers sympathique ou la nature
est reine, a quelques dizaines de kilometres
de I'agglomération lausannoise. Le Lac de
Joux se situe a 1’000 metres d’altitude et le
sommet le plus ¢levé, le Mont Tendre. a
1680 metres.

Principalement. deux cols relient la
«Vallée» aux bords du Léman: le
Marchairuz et le Mollendruz. Au dé¢but du
siecle, ce dernier était emprunté toutes les
semaines par les affineurs et leurs char-
rettes pour apporter les Vacherins Mont-
d’Or au marché de Lausanne.
Aujourd’hui, I'élaboration du Vacherin
Mont-d’Or dépasse quelque-peu les
fronti¢res de la Vallée de Joux. La tradition
s’étant répanduc dans quelques villages
avoisinants. Dans toute cette belle région,
la production du Vacherin Mont-d’Or
anime une grande partie de la popula-
tion: vachers, fromagers, leveurs de
sangles de sapin, fabricants de boites,
affineurs ... et postiers!

La Vallée de Joux. Avec son lac, ses
paturages, ses foréts et ses villages
pittoresques.

Le Général Bourbaki
et le Vacherin Mont-d’Or.

Certains attribuent la naissance du
Vacherin Mont-d’Or au passage des
troupes du Général Bourbaki dans le
Jura... apres la guerre de 1870). Roguin,
un de ses soldats, aurait apportc la
recette du vacherin a la Vallée.
Une belle histoire! Mais il semble
toutefois que l'origine du vacherin soit
bien plus lointaine. Car déja en 1800, a
I'alpage de Crachatron, a 2 heure des
Charbonnicres. on fabriquait un
fromage de chevre ressemblant au
vacherin. Le¢ «chevrotin». Et il est fort
probable qu’en passant au lait de vache,
il devint «vacherin». Car dans les écrits
anciens, le nom «vacherin» commence a
apparaitre des 1823.
Lappellation «Vacherin Mont-d Or»
date du début de notre siecle. Elle est
aujourd’hui protégée. Et strictement

réservée a ce fromage typique

du Jura vaudois.

E

Et I’on raméne encore 1’histoire insensée du Général Bourbaki !!!
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< Dans les belles caves voutées de I'affineur, les

Vacherins Mont-d’Or sont frottés et retournés
chaque jour durant un mois environ.

L'emboitage chez Iaffineur lorsque le Vacherin
Mont-d’ Or est parvenu a belle maturité.
Légerement serré dans sa boite de sapin, il
présente de jolies ondulations. Un travail
sympathique exigeant toutefois beaucoup
d’habileté et de savoir-faire.

v

Les caractéristiques du savoureux Vacherin Mont-d’Or.

Région de fabrication et d’affinage:
Jura et pied du Jura vaudois, dans 40 fromageries et
11 centres d’affinage.

Description:

* Fromage 4 pate molle de 124 32 cm. de diametre et
de 500 g. a 3 kilos. Entouré d’une écorce de sapin
et emballé dans une boite du méme bois.

“Croite lavée, emmorgée, couleur légérement
rouge-brun a brun clair.

* Pate onctueuse, Iégeérement coulante.

* Gott doux et aromatique, soutenu par une touche
de tanin (apportée par I'écorce de sapin).

*Matiere grasse : 50% dans la matiere seche.

Conservation:

*Dans un endroit frais (5 a 8°) et humide.

*Le laisser «chambrer» quelques heures avant de le
déguster. Comme les grands vins.

*Supporte tres bien la congélation.

Production saisonniere:
Du 1¢" octobre a fin mars.

Qualité controlée:

Tous les Vacherins Mont-d’Or sont élaborés avee du
lait strictement controlé.

Du lait soumis a un traitement thermique approprié.
Cette méthode garantit la sécurité du consommateur
tout en sauvegardant le gott et la saveur inimitables
du Vacherin Mont-d’Or.

Une page pleine pour Jean-Michel Rochat.
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Un prospectus privé
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Jean-Michel Rochat
Affineur
1343 Les Charbonnieres - Vallée de Joux - Suisse
Tél. 021/841 10 14 - Fax 021/841 18 06

%SESSEE Vacherin Mont-d’Or
A
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EYTuAaTIO

Notre entreprise d’affinage
est située aux Charbonniéres,
berceau du Vacherin Mont-
d’Or, dans la Vallée de Joux.

FRANCFORT

PARIS

TGV 3 h. MUNICH
VALLORBE

Les Charbonnip@ee bont A
Pediiel b
LeSoI‘I_i ®
Le Sentief J I |
®

Le Brassug™ | LAUSA%gﬁm

Une région, au coeur du Jura Vaudois (Suisse), ou la nature est
reine, entre lacs, foréts et paturages, a 1000 m d’altitude.

La Ferme familiale de 1877 appelée «La Maison des Saisets» abrite le siege de I’entreprise




TiIsTOIRE

fabrication

a la fromagerie

des Charbonniéres
en 1939.

Mon pére Gaston
avec le Grand-pere
Jules Rochat

9
L origine du Vacherin Mont-d’Or se situe vers les années 1800.
A cette époque, les agriculteurs montaient avec leurs vaches dans
les alpages du Risoux et du Mont-d’Or suisse et francais.lIs
fabriquaient Ie Gruyére et, a 'automne, lorsque la production de
lait baissait, du Vacherin Mont-d’Or.

Mes ancétres au chalet de la Muratte en 1926 au centre le patriarche Sami Rochat

Depuis des décennies, nous sommes paysans, fromagers, laitiers
et affineurs de pere en fils. De la fabrication du Vacherin fermier,
dans une ferme foraine du village appelée I'Epine, a la fromagerie
du village puis a l'affinage en gros, ma famille s’est passionnée pour
cette spécialité fromagere qu’est le Vacherin Mont-d’or.
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UN FROMAGE DE LA NATURE JURASSIENNE

Situées a la Vallée de Joux et au pied du Jura, de 800 a 1000
metres, les fromageries fabriquent le Vacherin Mont-d’or avec
Ie lait des troupeaux de vaches qui paturent, en été et en
automne les vastes paturages jurassiens.

Le Brassus, Le Solliat, fromageries modernes bien équipées
pour répondre aux exigences actuelles (normes ISO 9002).

Sanglage du Vacherin Mont-d’Or Fabrication a la fromagerie du Solliat

La sangle et la boite
d’épicea donnent au
Vacherin Mont-d’Or son
caractere et son origi-
nalité.

IIs proviennent des
vastes foréts du Risoux
et donnent au Vacherin
Mont-d’Or, une touche
artisanale et naturelle,

. W it X & . .
L. N =1 qui le rend unique.
5 Fabrication des boites a la
Le leveur de sangles Scierie de la Frontiere Le grand
ou «sanglier» Rabot pour fabriquer les targes
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Mon entreprise prend en charge la
production de trois fromageries villa-
geoises.

Tous les matins, nous passons prendre
Ies Vacherins Mont-d’Or fabriqués la
veille. IIs sont déja sanglés et salés.

IIs sont ensuite affinés dans nos caves,
cellules modernes équipées pour ré-
pondre aux normes hygiéniques
actuelles.

Les soins consistent a tourner et
frotter Ies Vacherins tous Ies jours.
Soins méticuleux adaptés a I'évo-
Iution de l'affinage.

L’emboitage se fait une fois Ie
Vacherin Mont-d’Or a maturité et
controlé bactériologiquement.

La mise sous film est Ia derniére
opération avant le départ pour les
différents marchés suisse et étrangers
(France, Allemagne, Italie).
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184 GARANTIE

Du SYNDICAT DES LAITERIES
DE 14 \lALLEE DE JOuX .
AU LABEL DE GARANTIE €T BIENTOT UNe AOC

Pin 1890, sur l'initiative du secrétaire i
caissier de la société de laiterie des (=
Charbonnieres Jules-Jéerémie Rochat, Ies w /¢
sociétés de laiteries de la Vallée de Joux i
fondent un syndicat avec un reglement de VAGHERINS
conception moderne, publicité et présence | e e
aux expositions. M
rt. iyl e S
Le syndicat a pour but de garantir la| EiFmees
production de Vacherins sortant de ses e
laiteries, lutter contre Ies contrefacons, ainsi | =~ e

que d’encourager le perfectionnement de ce
produit et d’en favoriser par tous les moyens la vente et
I'écoulement.

Actue[lement un label
«Vallée de Joux» garantit Ia
qualité et la provenance de
votre Vacherin Mont-d’Or.

- La Centrale du Vacherin

{ Mont-d’Or est responsable
des controles bactériolo-
giques . Elle sera bientot

3 S e § - :
Cabane de blcheron en écorce d’épicea construite en dotée d'une AOC.
1940 par Arthur Rochat appelée « L’Hétel du Blcheron»

Une Appellation d’Origine Contrdlée bienvenue qui est un signe

de reconnaissance des qualités artisanales d’'une grande
tradition fromageére de notre région.
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[A€TE€ DU VACHERIN

MONT-D’OR
€T DESCENTE DES TROUPEAUX

Chaque année a fin septembre, des
dizaines d’alpages du Risoux suisse et
francais descendent les vaches qui
rejoignent nos villages et la plaine
Vaudoise.

C'est un grand moment pour les bergers
et leurs bétes. Les troupeaux sont a
cette occasion fleuris et les bergers sont
fiers de traverser nos villages avec leur
bétail en bonne santé et la satisfaction
d’un été passé a la montagne.

Le Vacherin Mont-d’Or est un fro-
mage saisonnier.

La fabrication commence au début
septembre et la vente, fin septembre.

La sortie des premiers Vacherins Mont-
d’Or correspond a la descente des
troupeaux, ce qui a donné l'occasion de
faire une féte réunissant troupeaux,
bergers, fromagers, affineurs et
amateurs de Vacherin Mont-d’Or. Une
belle tradition est née.

Passage d’un troupeau automne 1997
Féte du Vacherin Les Charbonnieres
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POEMES

Les grands fromages et les grands vins
ont toujours inspirés les poétes

Vous qui venez d’un coeur serein
Aujourd’hui nous serrer la main,
C’est ici, dites le vous bien
La patrie du vacherin!

1899

LE VACHERIN

Parlez-moi du bon vacherin
Du vacherin des Charbonniéres,
Car son arobme souverain
Enfonce I'art des cuisinieres!

Dans ta boite ronde, coulant
Par maint endroit d'ou sort ta creme,
Vacherin, fromage excellent,
Tu m'apparais comme un poeme...

Et quand t'entame la cuiller
De fer, ainsi que veut 'usage,
je sens presque des pleurs mouiller,
De gratitude, mon visage.

Je golte, j'y reviens encor,
Sans me lasser, je continue,
Tandis qu'a ce jeu, du Mont-d'Or,
Le disque toujours diminue.

Point n'est besoin d'un million

Pour arroser ce mets sublime,

Car méme au cri de Gollion,
Sa saveur sait gagner de I'estime.

Enfin mon regard hébété
Contemple la boite aux flancs vides,
Et mon estomac dilaté
Croit enserrer... les Pyramides

Rimes vaudoises lues a Genéve
le 20 janvier 1910,
par Alfred Dufour.




REGION DE FABRICATION ET D'AFFINAGE.

Jura vaudois (Suisse) et son pied.

DESCRIPTION:

* Fromage a pate molle de 12 a 32 centimétres de
diametre et de 500 g a 3 kilos,

* Sanglé d'une écorce de sapin, emballé dans une
boite du méme bois.

» Elaboré a partir de lait thermisé
(la thermisation est un processus tres doux
laissant au lait cru toutes ses qualités tout en
I’assainissant sur le plan bactériologique).

* Crofite emmorgée. Souple et ondulée, de
couleur jaune ambrée a rouge-brune.

e Pate molle. Légerement coulante. Devient
onctueuse a maturité.

e Saveur crémeuse, douce et délicate, influencée
par I’écorce et la boite de sapin.

* Matiere grasse : 50% dans la matiere seche.

PRODUCTION SAISONNIERE.:

d'octobre a avril.

CONSERVATION:

Dans un endroit frais (5 a 8 degrés), soit dans un
linge humide, soit dans une pochette plastique.
Supporte tres bien la congélation.
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COMMENT LE DEGUSTER:
Premierement, le laisser "chambrer” quelques
heures avant de le servir. Comme les grands
vins.

Traditionnellement, accompagné de pommes
de terre en robe des champs ou de pain
croustillant.

Comme la fondue! Il suffit alors d'entourer le
vacherin (dans sa boite) d'une feuille
d'aluminium, de verser un petit verre de vin
blanc a sa surface... puis de le mettre au four
(environ 25 minutes a 200 degrés).

A l'apéritif, comme amuse-bouche. Sur des
toasts passés au four.

[ Vacherin Mont-d'Or

Graphisme et impression : Valcomp SA, Le Sentier
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LE VACHERIN MONT-D°OR EST AUSSI IDEAL POUR LES PIRQUE-NIQUES.
MANGER UN SUCCULENT FROMAGE DANS UN PAYSABE GRANDIOSE: UN
PLAISIR INOUBLIABLE. PRENEZ UN PELERIN DANS VOTRE SAC FOUR
VOTRE PROCHAINE RANDONNEE DANS LA NATURE. UMMM !!

Réclame Daniel Rochat. Le vacherin fait bon ménage avec la paroi nord de I’Eiger.
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Un village d’affineur

Plon du village 4842 -4a#4  Plans Combesse ACU 6B A
Quactier central
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