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PARTICIPEZ!

L’homme

Vous souhaitez apparaitre

dans cette rubrique?
ovkiris il
www.migrosmagazine.ch/

MIGROS MAGAZINE.ch

CARTE D'IDENTITE

Nom:

Vincent Tyrode

Lieu d'origine:
Doubs, France.

Date de naissance;
1= janvler 1975,

Il aime; les bonnes

. choses, laviede

famille et les gens
passionnes.

Il n’aime pas: la
travail mal fait,
I'hypocrisie et les
bouchons (heureuse-
ment rares dans son
coin de pays).

Signe particulier:
trés différent dans la
vie, ouil esl plutot
rigafo, et au travall,
otilse montre

un patran rigoureux,

incent Tyrode abeau étre Frangais

el habiter I/Auberson, son vache-

rin Mont d’Or a quand méme recu
la médaille d’or mondiale catégorie fro-
mages AOC el le bronze parmi les pates
molles aulait de vache. Son gruyére, lui,
4 été couronné comme le meilleur des
pates dures lors de ces derniers World
Cheese Awards de Birmingham,

De sacrées récompenses, arrachées
au milieu de,.. 2800 produits concur-
rents. Le destin fromager aurait plutft
dfi mener cet originaire du Haut-Doubs
voisin d fabriquer du comté. «Le hasard
afait qu'aprés un détour par Lyon, je suis
venu ici d’abord comme ouyrier, avant
de reprendre la fromagerie il v a douze
ans. Nous en sonunes devenus proprié-
taires il y a deux saisons», sourit ce so-
lide montagnard de 38 ans.

L'idée de faire du vacherinici vient de
Vincent Tyrode lui-méme. «En raison
de la surproduction laitiere, mais sur-
tout parce que ¢'est 'un de mes préfé-
rés. Un produit noble, serti de bois, qui
est aussil'un des dernjers fromages sai-
sonniers que les gens se réjouissent de
retrouver en septembre.» Et jusqu’au
15 mars exactement, comme le stipule le
strict reglement de I'AOC; regroupant
a peine treize producteurs impérative-
ment répartis entre vallée de Joux et Jura
vaudois,

Et & ceux qui s’étonneraient quand
méme de 'sssociation entre vacherin et
hauteurs de Sainte-Croix, nolre lauréat
rappelle «qu'il v a vingt ans, toutes les
fromageries du Jura vandois en fabri-
quaient». Mais ¢a, ¢’etail avant les fon-
dements et laréussite d'une appellation
conlrolée partagée par seulement cing
autres fromages en Suisse, Avant, aus-
si, le passage au lait thermisé qui, selon
le producteur de I'Auberson, ne nuit
nullement au goiit tout en offrant une
constante de qualité impossible a obte-
nir avec le lait eru. Victoire concluante,
nons

Texte: Pierre Léderrey
Photos: Mathieu Rod / Tstockphatos / LDD

au vacherin d’or

Double médaillé aux derniers World Cheese Awards, Vincent Tyrode voit
a L'Auberson la consécration d’'un long chemin acharné vers la qualite.

Objet qui ne me quitte jamais

ithon téléphone portable. Je ne suis pas du tout
gadgets electronigues. rmais entre les travamy

qui sachevent et les sept mois intenses du vacherin,
je l'utilise en permanence, Et dols en changer
regulierement tellement je le malmeéne..n

Le plus important

{tMa vie de famille. Je me suis marié en 2000, ]'al
trois enfants et leur présence me donne 'énergle
nécessaire au guotidien pour développer

ma petite entreprise.y

Un hobby

wle ski.de fond bien sir. Je ne pratique
pas autant que ['aimerais, mais cette
région est yraiment idéale pour cela. En-
fin, quand il y a suffisamment de neige...»
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Lieu de vacances de réve

tle Senfigal I'y suls déja alle une fois, et j'ai
trouve les gens et les paysages merveilleux,
Clest une tout autre culture, trés riche, dont je
poursulvrals la découverte avec jole.n

Une gourmandise

&Levin! C'est une vieille passion; que j'appro-
fondis surtout avec du rouge et du francais,
notamment ceux de la vallée du Rhéne, parce
fue ¢'est ce que je connals e mieux. Mais Je
me suis mis aux vins suisses, il a des choses

merveilleuses.n

ime levacherin. Un prodult noble, serti
05, Gui est aussi 'un'des derniers

Ages saisonniers que les gens se
bissent de retrouveren septembre.
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Gros succes pour les Portes Ouvertes de la Cave
d'affinage de la Fromagerie Tyrode a L' Auberson

Qu’un petit village comme L’ Auberson ait la chance d’abriter une fromagerie est un atout indéniable pour
toute la région. Ainsi lorsque la population est invitée 2 venir découvrir le formidable outil de travail dont
s’est récemment dotée la fromagerie en question, il n’est pas étonnant qu’elle y réponde en nombre !

La présentation de la nouvelle cave
d*affinage, opérationnelle depuis le mois
de mai 2012, intéressait manilestement
beaucoup de monde, puisqu’un trés
nombreux public a fait le déplacement,
samedi, pour profiter des visites guidées
et des explications du patron des lieux,
M. Vincent Tyrode.

Toutd’abord lacave principale, oii tem-
perature et humidité sont constantes, des-
tinée a entreposer quelques quatre mille
meules de gruyére AOC, alors que la pro-
duction annuelle loeale est de 'ordre de
sept 4 huit mille meules. Le robot infor-
matisé qui frotie et retourne les fromages
Jusqu’a seize heures par jour, a déclenché
I’étonnement et ’admiration des visi-
teurs. Cesl que ce petit bijou de techno-
logie, qui abat le travail de trois employés
aplein-temps, demande un réglage précis
¢t minutieux,

Visite ensuite de la partie dévolue &
la préparation du Vacherin Mont d'Or
AOC el coup d’weil 4 la cave d’affinage.
Pour des raisons d’hygiéne évidente, le
public n’est pas autorisé¢ & entrer dans le
« Saint des Saint ». Congue pour I’affi-
nage de vingt tonnes de pate molle, elle
s"est rapidement révélée trop petite, d’oil

le projel d’agrandissement récemment
mis 4 I'enquéte. Car depuis le lancement
de la saison, en aotit dernier, ce ne sont
pas moins de septante-cing tonnes de
Vacherin Mont d’Or qui ont éL¢ affinées
dans les caves de la Fromagerie Tyrode,
Un volume qui a demandé un énorme
travail de gestion (les commandes des
grands distributeurs arrivent aprés 22h
et doivent €tre liviées avant 04h) el qui
a mobilisé une quinzaine d’employés.
Ces derniers ont emboité, cette saison,
2007000 vacherins, dans dix-huit formats
dillérents pour chacune des trois marques

Le robot, qui travaille
16 heures sur 24, a bien
intéressé le public.

Vincent Tyrode est fier de présenter
sa nouvelle cave,

affinées & L' Auberson, et enroulé 40 km
de sangles | Des chiffres yui en disent
long sur I'intense aclivité qui régne der-
riere les grandes fagades boisées de la
nouvelle Cave d’affinage.

P Leuba

Ces vacherins
vont voyager
dans le monde entier !

 Fronages |

Photos :
Christophe Carisey

Opera Passion

Ballet « Roméo et
Juliette » :

ce soir a 19h30
au Royal.

Il reste quelques
billets gratuits

a retirer au Journal
de Sainte-Croix

et environs

(024 454 11 26),
rue de

La Sagne 17B.




la Région Nord vaudois

REGION

Mercredi 13 mars 2013 7

'artisanat se modernise chez Tyrode

La cave d’affinage flambant neuve de la fromagerie de
Vincent et Bénédicte Tyrode, a lAuberson, a ouvert ses
portes au public samedi dernier. Visite guidée.

i L'Auberson, pour la visite O

combien attendue de la toute
nouvelle cave d'affinage de Vin-
cent ¢t Bénédicte Tyrode.

Vraiment superbe, cette
construction recele une technolo-
gie moderne, qui aura couté plu-
sieurs centaines de milliers de
francs. Dans une forte odeur qui
vous prend i la gorge, les quel-
que trois a quatre mille meules
de gruyere se reposent sur leurs
lits superposds et artendent la ve-
nue du fromager. .. Tobolisé,

Fini le brossage et le retourne-
ment manuels d'il y a peu. De
nos jours, "homme au tablier
blanc donne ses ordres & la ma-
chine. Et cette derniére rempla-
ce le travail trés astreignant et
de longue haleine des froma-
gers, et assure une qualité irré-
prochable et réguligre du pro-
duit, de la premiére a la derniere
meule. De plus, elle travaille la
nuit.

I 1 y avair foule, samedi dernier

Le 90 % de la production de la
fromagerie Tyrode est acheté par
la maison Margor Fromages, a
Yverdon, alors que le solde est
traité par la fromagerie de
L’ Auberson. Pour que cette pite
dure arrive & maturité, clle reste-
ra dans la cave entre huit et
vingt- quatre mois. Spécifions
gue pour une seule meule de
gruyere il suffit de... 400 litres
de lait, rien que ¢a, Cet «or
blaney est uniquement fourni
par les agriculteurs du Balcon
du Jura.

Dians une salle adjacente, le
vacherin Mont d’or est travaillé.
Un marché qui prend un essor
important, puisque les vingt ton-
nes prévues en début de saison
auront plus que triplé & fin mars.
Il est méme prévu d’en augmen-
ter encore la production en
201372014, afin de satisfaire
trois enseignes de grande distri-
bution qui comptent parmi les
clients de la fromagerie.

Vincent Tyrode a tout expliqué aux amateurs de fromage!

Au temps fort de la produc-
tion, quinze personnes sont em-
ployées & plein temps. Travaillée
tous les jours durant les 21 jours
de fabrication, cette succulente
pite molle est mise en boite
dans une matiére de grande qua-
lité, celle des fameux bois du
Risoud. Ces efforts ont
d’aillenrs trouvé une superbe ré-

Valérie Bosquée

compense, puisque la médaille
d'or du Mont d’or leur a été at-
tribuée en 2012 en Angleterre.
La famille Tyrode ne compte
pas en rester a, car un agrandis-
sement des locaux est prévu,
pour permettre une production
de Mont d’Or de quelque cent
vingt tonnes par Saison.
MicHEL CuenpeT
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_ Les caves d’affinage de Vincent Tyrode peuvent accueillir jusqu’a 30000 Yacherins Mont-d'0r.

«C’est le dernier
fromage de saison»

“VAuherson Un savoir-faire et une médaille dor mondiale

LAuberson, a
A 1100 métres d'al-

titude sur 1Ia
route reliant Yverdon-
les-Bains 4 Pontarlier (F),
le Vacherin Mont-d'Or
est roi. Et quel Vache-

rin Mont-d'Or! Celw
de la fromagerie Tyrode,
sacré medaille d'or au
World Cheese Awards
2012/2013. «Nous en af-
finons 90 tonnes. De 400
et 500 grammes, ils se-

ront dans les magasins
Coop desle 13 septembre
et jusqu'a fin mars envi-
ron, souligne Vincent
Tyrode, fabricant et affi-
neur. A ima CoNnnNdissance,
c'est le dernier produit

PHOTD NECOLAS DE NEVE

Coopération
N 37 du 10 septembre 2013

fromager de saison. Nous -
employons une vingtaine
de collaborateurs, dont
14 pour le vacherin, un
produit qui demande
beaucoup de manuten-
tion.» Retournés et bros-
sés quotidiennement,
les Vacherins Mont-d'Or
saffinent sur 21 jours.
«lIne gestion spécifique
car a 27-28 jours, il est
temps de le vendre. La
marge de manoeuvre est
trés limitée» Le lieu de
résidence des amateurs
de produits fromagers
d'exception peut parfois
éire surprepant: «Nous
livrons des épiceries
fines au Japons, sourit
Vineent Tyrode. Preuve
en est gue partout sur la
planéte, les gourmands
savent reconnaftre Uau-
thenticité d'un savoir-
faire ot l'excellence fro-
mageére prend fout son
SEns. sd

3 lien
www.tyrode.ch
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retourne une
planche d’épicéa couverte de fro-
mages en cours d’affinage, avant de brosser
soigneusement leur crofite. Elle répate ces
gestes inlassablement jusqu'd ce que les
vacherins Mont-d’Or AOP prennent une
helle coulenr ambrée. Basé a L'Auberson, le
fromager Vincent Tyrode, pour qui elle tra-
vaille, a commencé la production de cette
pate molle & la mi-aofit. La saison du va-
cherin vient de débuter. Elle durera jusqu’a
la fin mars,

Alors que la brume coiffe les sapins sur les
crétes du Jura vaudois, nous retrouvons
Vincent Tyrode 4 la fromagerie, les mains
dans le caillé, Le lait liveé le matin méme
par les éleveurs de la région a &té thermisé
a 61 degrés pendant 20 secondes, avant
d’étre emprésuré. «Notre installation est a
la pointe de la technologie, des machines
mesurent le PH, controlent de nombreux
parametres, mais rien ne remplace la main
du fromager. Il n'y a qu’au toucher que l'on
sait quand le caillé est prét, ferme mais
suffisamment gorgé d'eau pour gue le va-
cherin soit coulant.» On le verra, la main
de ’homme — et des femmes, nombreuses
dans cette entreprise — intervient & d’in-
nombrables reprises dans la fabrication,
Iaffinage puis l'emballage de ce fromage
saisonnier.

Tandis qu'une pompe aspire le petit-lait
avant que le caillé ne soit mis en moules,
une buée chaude et humide trouble les fe-
nétres du local, estompant le paysage au-

Avec l'automne, ce fromage typique et
saisonnier fait son grand retour sur les étals.
Reportage chez Vincent Tyrode, a L'Auberson
(VD), pour lever le voile sur quelques secrets
de fabrication et d'affinage.

tomnal. La vacherin Mont-A'0r ADOD

= Encave, CGuilaine

4 Ringeval s'ococupe
: de l'atfinage ;
- desvacherins

fabrigués par le
__ fromager Vincent
b —=e Tyrode (photos
ci-dessous), a

= L'Auberson [?I;.IJ.

! T . Mont-d'Or AOP
_AI! '

s = R

est une specialité gqui ne se conserve
guére. «lci on fabrique en fonction
des commandes, car une fois en
boite, les fromages ne se gardent
que vingt-huit jours», commente
Vincent Tyrode: L'appellation d’ori-
gine protégée (AOP) régit la production
selon un cahier des charges précis. Ponr-
tant, les fromages des treize fabricants
membres de l'lnterprofession ont tous
leurs spécificités. «I'aspect et le gont dé-
pendent beaucoup du lait. En début de sai-
son, celui-ci aun goat floral; car les vaches;
élevées de maniére extensive, sont encore
an paturage, puis, au fil de la saison, il de-
vient plus corsé quand elles mangent du
foin. De plus, chaque fromager i ses petits
secrets de fabrications, confie Vincent
Tyrode, qui n’en dira pas plus.

Une fabrication trés controlée

Couteau en main, il coupe maintenant de
larges tranchés dans le caillé juste démou-
6. Avec dextérité et rapidité, Laurence
Agassis et Myriam Bulle fixent autour de
chaque piéce de fromage une sangle d’épi-
céa. Trés humide, cette production est fra-
gile et implique de fréquents controles de
la gualité bactériologique et une hygiéne
de travail irréprochable. Depuis les épi-
sodes de salmonelles puis V'épidémie de
listériose, au milieu des années huitante,
le lait n’est plus utilisé eru. «La thermisa-
tion est nettement plus légére que la pas-
teurisation, et nous compensons ses effets

Une promotion qui coiite cher

Cet été, ITnterprofession du vacherin Mont-d'Or AOP a.admis &tre dans une situation
financiere délicate avec une perte de plus de 100000 francs. En cause, notamment,
les investissements promotionnels. Campagnes de publicité et dégustations en grandes
surfaces assorties d'actions permettent de doper les ventes tout au long de la saison
et contribuent a réduire les stocks, mais elles cofitent trds cher, La haisse globale des
exportations (-15% en 2012-2013) 'a pas arrangé les probléemes de trésoreries.

Des mesures seront prises, cette saison, pour renverser la vapeur.

par un affinage un peu plus long, Au final,
nous avons des produits de qualité plus
réguliere et, a 'aveugle, mémes les meil-
leures spécialistes ne font pas la diffé

rence. Paradoxalement, le Mont-d'Or
francais, qui est au lait cru, est souvent
fabriqué de maniére totalement indus-
trielle.»

Un affinage artisanal

A T’Auberson, la production a considéra-
blement augmenté, ces derniéres années,
mais le patron tient i ce qu’elle reste arti-
sanale. Depuis 2012, la Fromagerie Tyrode
dispose de sa propre cave. Elle v affine sa
propre production, qui s’éléve 3 environ
3otonnes par an, plus celle de deux autres
fabricants de la région. Trois marques
s'inscrivent sur les couvercles des boites
en épieéa: Le Chardon-Marie, vendu dans
des supermarchés haut de gamme, Le My-
thigue, disponible chez les deux géants
orange, et Le Ballaigui, commercialisé par
le fromager de Ballaigues (VD). La Froma-
gerie Tyrode transforme chaque année
2,6 millions de lilres de lait en environs
200 tonnes de gruyére AOP et 90 tonnes de
vacherin Mont-d'Or AQP,

Avec les 1800 litres de lait coulés i 'aube,
lors de notre visite, un millier de vache-
rins ont &té fabriqués. Apiés avoir éLé

 PHOTOS OLIVIER BORN |

Le vacherin

Mont-d'Or, c'est:

* Une appellation dorigine proténée
(AOP) depuis 2003,

« 13 producteurs-affineurs.

* 578,2 tonnes (+2,4% ) produites

en Suisse, en 2012
* 40,5 tonnes (-15%) exportées en 2012,

plongés dans une saumure quelques
heures, ils traversent la route pour re-
joindre la cave. La, douze femmes, enga-
gées pour la saison, s’activent en musique,
avec tabliers, gants et coiffées de char
lottes bleues: Les fromages mirissent
d’abord sur des planches d'épicéa, dans
une atmosphére fraiche et humide. «Ils
sont frotrés, brossés er retournés durant
vingt et un jours. C'est 1a que leur gofit et
leur texture s'affirment», explique Lisa
Hamiti, responsable de la cave d’affinage.
Une fois préts, ils sont emboités, par deux
fernmes gui font preuve d'une grande dex-
térité. 1l existe plusieurs formats de boite,
car elle doit étre plus petite que le fro-
mage, pour qu'une fois inséré, celui-ci
forme cette petite vague typigue, sur le
dessus. Les boites sont ensuite marquées
pour assurer la tracabilité des lots, puis
soigneusement lavées, emballées d'un film
transparent puis étiquetées. Tout cela, 4 la
main. Le vacherin Monl-d’Or AOP suisse,
c’est de la haute joaillerie fromagére.
MARJORIE BORN &

+ D'INFOS La Féte du Vacherin se déroulera
samedi 21 septembre aux Charbonniéres (VD)
www.vacherin-montdoich

Fromagerie Tyrode, 1454 L'Auberson.
Magasin ouvert du Jundi au samedi de 8h30
a11h30 et de 17h30 219k, le dimanche de
I7h30 a 19h. www.tyrode.ch






