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Vacherin Mont-d’Or

Le Mont-d’Or, prés de Vallorbe, est situé en
grande partie sur territoire frangais. Du cété fran-
cais se trouvent les alpages et la cime, du co6té
suisse, des pentes rocheuses abruptes. C'est le
village Les Charbonniéres, dans la vallée de Joux,
qui a produit le premier vacherin sur sol suisse.
De nos jours, la fabrication a lieu dans tout le Jura
vaudois et neuchételois.

Le vacherin est un fromage d'hiver, que I'on fabri-
que de septembre @ mars et qui n'est en vente
que d’octobre & avril, au moment ou la quantité
de lait ne suffit plus pour la fabrication du gruyere
et ot le lait — a la fin de la période de lactation —
est le plus nutritif. Avec cent litres de lait, on peut
produire neuf kilos de gruyére ou quatorze de
vacherin.

Der Berg Mont-d'Or bei Vallorbe liegt zum gros-
seren Teil auf franzosischem Hoheitsgebiet.
Frankreich besitzt die Alpweiden und den Gipfel,
die Schweizer Seite besteht aus einem sehr stei-
len, kaum grasbewachsenen Felshang. Der erste
Vacherin auf Schweizer Boden wurde in Les Char-
bonniéres in der Vallée de Joux produziert. Heute
erstreckt sich die Fabrikation Gber den Waadtlan-
der und Neuenburger Jura.

Der Vacherin ist ein sogenannter Winterkase, der
in den Monaten September bis Marz verfertigt
wird und deshalb nur von Oktober bis April in den
Verkauf gelangt. Zum Zeitpunkt, wenn die Milch-
menge fir einen normalen Greyerzer oder Em-
mentaler nicht mehr ausreicht und wenn die
Milch — am Schluss der Laktationsperiode — am
gehaltreichsten ist. Mit 100 Liter Milch kann der
Kaser entweder 9 Kilo Greyerzer oder 14 Kilo
Vacherin herstellen.

21-23 Die fiir die Formgebung des Vacherins um
den Kése gewickelten Rindenbénder liefern Holz-
féller aus dem Jura. Die Tannen werden fiir
diesen Zweck mit einem speziellen Messer ge-
schélt.

24 Die Tannenrinde wird in langen, getrockne-
ten, wie Storenbédnder aufgewickelten Rollen
geliefert

21-23 Des bacherons du Jura fournissent les ru-
bans d’écorce qui enveloppent les piéces de va-
cherin; ils se servent d’un couteau spécial pour
écorcer les sapins.

24 L’écorce de sapin est livrée en longs rouleaux
séchés

21-23 | nastri di corteccia che avvolgono le for-
me di vacherin vengono forniti dai boscaioli del
Giura, che scortecciano gli abeti con uno speciale
coltello.

24 La corteccia d’abete viene fornita in lunghi
rotoli essicati

21-23 Woodcutters from the Jura supply the
strips of bark that are wrapped round the Vache-
rin cheese to give it its shape. The pines are pared
with a special knife for this purpose.

24 The pine bark is supplied in long, dry strips
wrapped into rolls

22/23




The Mont-d'Or, a mountain near Vallorbe, is
mostly on French territory. The Alpine pastures
and the summit belong to France, while the Swiss
side consists only of a very steep slope with a
scanty growth of grass. The first Vacherin cheese
to be made on Swiss soil was produced in the
Joux Valley. Today this cheese is made in parts of
the Jura lying within the cantons of Vaud and
Neuchétel. Vacherin is a so-called winter cheese
that is made from September to March and is
therefore offered for sale only from October to
April. At this time there is not enough milk to
make normal Gruyére or Emmental cheeses, but
the milk is at its richest, since this is the end of the
lactation period. With 100 litres of milk at his
disposal, a dairyman can make either 9 kilograms
of Gruyére or 14 kilograms of Vacherin.

18

Vom Bauern gelangt der Kdse zum Affineur, der
lber das nétige Personal und einen Reifekeller
verfiigt. Dort werden die Laibe wéhrend drei bis
vier Wochen téglich einmal gewendet und mit
Wasser gewaschen. Die Herstellung von Span-
schachteln dbergibt man Heimarbeitern (25). So
kommt manch eine Familie zu einem willkomme-
nen Nebenverdienst. Der Affineur verpackt den
Kése (26) und ist auch fir den Absatz besorgt

Le paysan livre le fromage a I'affineur qui dispose
du personnel nécessaire et de la cave de matura-
tion; la, les meules sont tournées et lavées a l'eau
chaque jour pendant trois a quatre semaines. La
fabrication des boites en écorce est confiée a des
ouvriers travaillant a domicile (25), procurant, a la
famille un gain accessoire. L’affineur emballe
aussi le fromage (26) et s’occupe de la vente

25

Il formaggio passa dal contadino all’affinatore, il
quale dispone del personale necessario e di una
cantina per la stagionatura, dove durante tre-
quattro settimane le forme vengono rivoltate ogni
giorno e lavate con l'acqua. La produzione delle
scatole di legno avviene a domicilio (25) e per-
mette a diverse famiglie di percepire un reddito
supplementare. L’affinatore si occupa dell'imbal-
laggio (26) ed anche dello smercio del formaggio

The cheese goes from the farmer to the curer,
who has the necessary skilled personnel and a
maturing cellar. There the cheeses are turned and
washed daily for three to four weeks. The making
of chip boxes is in the hands of cottage workers
(25). It enables many families to earn a little
money on the side. The curer packs the cheese
(26) and is responsible for marketing it
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