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Le marché aux fromages.

Des caves
pour 9.000 fromages
dans les Alpes vaudoises

L'association des producteurs
de fromage des Alpes vaudoises
et la Fédération Laitiere du Lé-
man ont inauguré récemment a
I'Etivaz, au-dessus de Chateau-
d'Oex, de nouvelles caves a fro-
mage d'une capacité de 7000
meules environ, sans compter le
grenier aménage pour 2000 pie-
ces destinées aux famcuses
« rebibes » du pays d’'en haut.
C'est en 1932 que les amodia-
teurs des Alpes vaudoises se
sont groupés en coopératives
pour soigner la production fro-
magere de leurs alpages et
construire, avec |'appui de la
Fédération Laitiere du Léman,
les premiéres caves de I'Etivaz,
d'une capacité de 3.000 froma-
ges. Devant l'accroissement
constant de la production, il a
fallu louer des caves a des par-
ticuliers, puis décider en 1972
d’agrandir les caves coopérati-
ves de I'Etivaz.

La production a augmenté de
78.000 kg en 1950 a 156.000 en
1973, la commercialisation de
60.000 a 137.000 kg. La qualite
s'est nettement améliorée : le
premier choix a progressé de
75 a 96 Y%, tandis que le troisie-
me choix a entierement disparu
depuis quelques années. Le suc-
ces de cette coopérative est cité
en exemple en Suisse, d'autant
plus qu'elle constitue ['unique
cas de développement de la fa-
brication de fromage en monta-
gne dans notre pays.

La Fete aux fromages

L'inauguration des caves de I'E-
tivaz a été marquée par une
allocution de M. Georges-André
Chevallaz, Conseiller fédéral et
enfants du pays d'en Haut (ats).

Fondue vaudoise

Ingrédients (pour 4 personnes) :
1 gousse d'ail,

3-4 dl de vin blanc vaudois,
600-800 g de gruyere grossiére-
ment rapé (regle générale : 1 dl
de vin pour 200 g de fromage),
si possible de 2-3 degrés diffé-
rents de « maturité »,

1 petit verre de kirsch,

4 cuillers a thé rases de créme
de mais (maizena),

poivre et noix de muscade,

du pain coupé en bouchées de
bonne taille (le pain parisien est
parfait parce qu'il a beaucoup
de croulte).

Frotter d'ail le caquelon a fon-
due, ou, si I'on en aime particu-

licrement le golt, hacher fine-
ment I'ail et le mettre au fond du
caquelon. Verser le vin, le tiédir
puis ajouter le fromage et le
laisser fondre en tournant. Dé-
layer la creme de mais avec le
kirsch. L'incorporer au mélange,
quand il cuit. Assaisonner avec
poivre et muscade. Donner en-
core 2-3 bouillons puis servir. Le
caquelon se pose sur le réchaud
allumé sur la table. La chaleur
doit étre réglée de telle maniére
qu'il subsiste une légere ébulli-
tion.

Fondue neuchateloise

Preparation identique a celle de
la fondue, mais avec un mélange
de fromage mi-emmental, mi-
gruyere et un vin blanc de Neu-
chatel. Deux recettes de |'album
« Plaisir de la Table », Edition
SILVA.

Ah la bonne fondue !
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