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Dossier Consommation

Les fromages du pays
Au royaume des pâturages se trouvent d'excellents

fromages. Du gruyère à la tête-de-moine, en passant par le

vacherin Mont-d'Or, nous avons sélectionné les plus fameuses

productions du pays, protégées par une AOC.

qui méritent l'AOC

Dans
notre pays, les seules reines re¬

connues paissent dans le val d'Hérens,

au-dessus de Sion. Ces vaches trapues
et batailleuses donnent peu de lait, mais la

qualité l'emporte facilement sur la quantité.
Nourries à l'herbe d'alpage, elles permettent
aux laitiers valaisans de produire le fromage
à raclette, qui défraie la chronique depuis

qu'une cinquantaine d'institutions s'opposent
à son classement en appellation d'origine
contrôlée (AOC).

Malgré tout, nous avons tenu à présenter
«le» raclette dans notre échantillonnage de

fromages suisses de grande qualité. Il trouve
ainsi sa place aux côtés du prestigieux vacherin

Mont-d'Or, des étonnantes fleurs de tête-

de-moine, du vénérable gruyère, du savoureux

fromage de L'Etivaz et des rebibes de Sbrinz.

Préparez-vous à affoler vos papilles gusta-
tives, voici l'histoire étonnante des meilleurs

fromages du pays.

Le vacherin Mont-d'Or

Ce fromage est affiné depuis la nuit des

temps, du côté de la Vallée de Joux. Cependant,

c'est en 1820 que l'on en trouve les

premières traces sur un document manuscrit.

«Dès l'automne, le manque de lait pénalisait
les fromagers de la région, précise Pascal

Monneron, gérant de l'interprofession du

vacherin Mont-d'Or. Ils ont donc créé un fromage

à pâte molle, plus petit, sanglé par une

ceinture d'épicéa et enfermé dans une boîte

en bois, qui permet une excellente conservation.»

Afin d'éviter les problèmes posés par la

listeria, ce fromage délicat subit un sévère

contrôle de qualité chaque semaine.

Commercialisé de fin septembre à fin avril,
le vacherin Mont-d'Or se déguste généralement

durant la mauvaise saison. Il est même

devenu un fromage de fête, que l'on étale sur

un bon morceau de pain, comme on le ferait

avec du caviar. «De plus en plus de consommateurs

le congèlent, pour se régaler en été,

lorsque le temps se fait maussade.»

Depuis l'obtention de son AOC, en mai

2003, les ventes ont augmenté de près de

15%. Des quelque 550 tonnes produites par
une douzaine de fabricants et deux affineurs,

80 tonnes partent à l'étranger. En France,

naturellement, mais également en Allemagne,

en Angleterre et... au Japon. On le trouve
dans des magasins spécialisés, en compagnie
des prestigieux fromages français et des

produits de luxe.

Les connaisseurs dégustent le vacherin

Mont-d'Or, affiné durant 28 jours, à la cuillère.

Mais certains gourmets le glissent au four,

enrobé dans un papier d'alu. Ils auront ajouté

un petit verre de vin blanc par un trou
pratiqué en son milieu. «Accompagné de pommes

de terre en robe des champs, c'est un

régal »

Le fromage à raclette

Les Valaisans, qui se sont battus pour donner

une AOC à l'eau de vie de poire et à la

viande séchée, aimeraient bien faire de

même avec leur fromage à raclette. La

demande a été acceptée en novembre dernier

par l'Office fédéral de l'agriculture, ce qui a

déclenché une cinquantaine d'oppositions.
Au-delà de la polémique, voici ce que l'on

peut dire du «Raclette du Valais».

«L'histoire nous apprend que ce fromage
est originaire de la vallée de Bagnes, dit Jean-

Claude Lelièvre, gérant de la laiterie de Saint-

Martin. On pouvait le racler car il est élevé

dans une vallée humide et dans des caves

froides, qui l'empêchent de sécher...»

Aujourd'hui, on affine également le

«Raclette» au lait cru dans le val d'Hérens, célèbre

pour ses petites vaches batailleuses. «Elles

donnent moins de lait, mais il est parfaitement

équilibré. Et puis, on complète avec la
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production de la race Holstein. Il faut compter

deux heures pour la fabrication, six heures

pour l'égouttage, un jour dans un bain de sel

et deux ou trois mois d'affinage pour obtenir

un bon fromage à raclette.»

Dans le Valais, on racle le fromage depuis

toujours dans les alpages. Les consommateurs

trouvent du véritable fromage «Raclette

du Valais» dans le commerce durant la

mauvaise saison. Mais c'est en été, sur l'alpage,

qu'il faut s'en procurer. Les producteurs

pratiquent la vente directe.

Le combat pour l'obtention de l'AOC risque
d'être long pour les producteurs de «Raclette

du Valais». Mais ces derniers sont aussi

pugnaces que les petites vaches de la race

d'Hérens...

La tête-de-moine

La tête-de-moine compte au moins une

centaine d'années de plus que la Confédération,

selon un document qui, en 1192 déjà,

fait mention d'un fromage fabriqué par des

moines de Bellelay. Car c'est au sein de la belle

abbaye, nichée au coeur du Jura historique,

que s'est élaborée la recette de la célèbre
petite meule: une pâte mi-dure à croûte lavée,

ça is, qui, en 1792, lors de la Révolution,

occupèrent la région et le monastère auraient

baptisé le fromage «tête de moine» en

référence à la manière dont il se consomme, qui

n'est pas sans évoquer la tonsure ecclésiastique.

La tête-de-moine ne se coupe pas, elle se

racle. On découpe d'abord la croûte du dessus,

comme un couvercle, puis, la lame du

couteau tenue à l'horizontale parfaite, la

pointe au centre, on gratte ni trop fort ni trop
mollement d'un geste circulaire pour obtenir

une délicate rosette savoureusement aromatisée.

Inventée en 1981, la girolle - un plateau

en bois avec couteau intégré - débite des

rosettes parfaites. L'instrument a donné une

nouvelle impulsion à la production et a popularisé

le fromage hors des frontières suisses.

Depuis peu, un nouvel ustensile a fait son

apparition: la pirouette, clone plastifié de la

Girolle et directement intégré à l'emballage.

Le roi de la Gruyère

Le fromage de Gruyère est sans doute le

plus ancien du pays, puisqu'une première

charte en fait mention en 1115. Auparavant,
les Celtes, les Helvètes et les Romains en

fabriquaient déjà. L'histoire ne dit-elle pas que

l'empereur Antonin-le-Pieux mourut d'une

indigestion de gruyère en 161 avant J.-C. Comme

quoi, la gourmandise peut être un péché

mortel...
Dès le 14e siècle, le fromage de Gruyère

s'exporte à Vevey, à Genève, puis à Lyon, Paris

et vers l'Italie. En 1762, la prestigieuse Académie

française fait entrer le mot gruyère dans

son dictionnaire. En 1856, des exposants fri-

bourgeois décrochent deux médailles d'or à

Paris, pour «le meilleur fromage du monde».

Aujourd'hui, les 220 laiteries qui

fabriquent du gruyère sont disséminées à travers

toute la Suisse romande (hormis Genève et le

Valais). On peut ainsi déguster du gruyère du

Jura, de Neuchâtel et même de certaines

communes bernoises. Mais attention: les

exigences de l'AOC sont sévères. L alimentation

des vaches laitières est strictement

surveillée: herbe fraîche en été, foin et regain en

hiver. Pas question d'y ajouter un quelconque

additif.
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affinée en cave durant trois mois sur des

planchettes d'épicéa. Les textes anciens

précisent que l'on doit utiliser «un lait gras d

excellente qualité issu des meilleures herbes et

plantes du pays». Une exigence toujours

d'actualité, puisque la tête-de-moine, pour

mériter son appellation, doit être élaborée

avec du lait cru frais de montagne, produit

par des vaches nourries de fourrages non

ensilés et transformés sans autres additifs que

le sel, la présure et des ferments naturels.

Le fromage des moines gagna une telle

réputation qu'il servit de monnaie d'échange

pendant plusieurs siècles. Les soldats fran-
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Consommation Dossier

Des 27000 tonnes de gruyère produites
chaque année, le tiers est exporté, principalement

aux Etats-Unis, en Allemagne, en France,

en Italie et en Espagne. Le «meilleur

fromage du monde» a conquis la planète. En

douceur et en saveur.

Trésors de L'Etivaz

Première AOC du pays, le fromage d'alpage
de L'Etivaz a obtenu cette reconnaissance en

janvier 2000. Mais il y a bien longtemps que

La mise en boîte du vacherin Mont-d'or.

les fromagers du Pays-d'Enhaut affinent ce

produit au goût particulier. De Rougemont à

Leysin, ils produisent aujourd'hui 320 tonnes
de fromage en transformant le lait d'alpage.
C'est d'ailleurs durant la saison d'estivage et
à plus de 1000 m d'altitude, que l'on fabrique
ce fromage goûteux.

Au cœur des Préalpes vaudoises, les

pâturages sont particulièrement verdoyants. La

flore, très riche et variée, fournit cet arôme

subtil et particulier que l'on retrouve dans le

fromage. Durant tout l'été, les fromagers
travaillent artisanalement. Ils fabriquent leur

produit dans de grands chaudrons en cuivre,

suspendus au-dessus d'un feu de bois. Le

savoir-faire et les gestes séculaires, transmis

par-delà le temps et les montagnes sont
toujours les mêmes. C'est d'ailleurs un gage de

qualité.
Le fromage au lait cru de L'Etivaz est affiné

durant cinq mois au moins sur les planches

d'épicéa, dans les caves de la région. Les

spécialistes affirment que ce produit dégage un

goût aromatique, un peu fruité, avec une
petite saveur de noisette. Arrivé à maturité, on

peut le consommer rapidement. Mais certaines

meules sont mises à sécher durant trois

ans dans un grenier. On les déguste alors

rabotées sous forme de rebibes.

Nicole Rohrbach et
Jean-Robert Probst

>>> Adresse utile: Organisation fromagère
de Suisse, Brunnmattstrasse 21, 3001 Berne.

Tél. 031 380 50 30.

Internet: www.fromagesuisse.ch
A lire: La Suisse, Passion des Fromages,

Editions Quelque Part sur Terre.

Un rabot
pour le Sb

Affiné au cœur de La Suisse centraLe,
le Sbrinz est un fromage à pâte extradure,

qui mûrit pendant au moins dix-
huit mois. Les fromagers de la région
en produisent une quantité importante

(3500 tonnes), dont une grande
partie est consommée à travers le

pays. Ce fromage typique bénéficie
d'une AOC depuis avril 2002.
Les traditions de fabrication du Sbrinz
remontent très loin dans le temps et
se sont transmises au fil des générations.

Aujourd'hui, ce fromage à la

saveur soutenue se consomme de trois
façons: en petits morceaux brisés,
râpé directement sur les plats chauds

ou - plus souvent - raboté en rebibes
à l'heure de l'apéritif.
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