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Raclée et non
découpée! La Tete
de moine, qui se
déguste sous forme
de rosettes ultra-
fines, est un mets de
choix apprécié des
gourmets. Décou-
vrez le métier, ou
plutot la passion qui
se cache derriere.
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C’est un fromage riche en histoire: la Téte
demoine étaitdéja produite au XII¢siecle,
dans les villages autour de l'abbaye de
Bellelay, dans le canton de Berne. Ce fro-
mage a pate mi-dure et de forme cylin-
drique fabriqué dans le Jura a su conser-
ver sa popularité au fil des siecles. Et avec
elle, son mode de consommation particu-
lier sous forme de rosettes obtenues a
l'aide de la «girolle».

Lorigine de cette technique reste mys-
térieuse. Mais pour le plaisir des papilles,
le rabotage du fromage semble une évi-
dence. En effet, larotation de la girolle per-
met de déployer les ardbmes de maniere
beaucoup plus intense en raison de la plus
grande surface de découpe, et les mor-
ceaux ultra-fins fondent littéralement sur
la langue - un pur délice! Sans compter le
cotévisuel:lesrosettes de fromage forment
comme des fleurs, a l'aspect tres esthé-
tique. Et elles constituent aujourd’hui un
mets de choix de plus en plus apprécié des
fins gourmets. Chez Coop aussi, «les
rosettes de Téte de moine sont un incon-
tournable des plateaux apéritifs et des
brunchs», indique Tobias Hofer, respon-
sable produits chez Coop. «La Téte de
moine est également un délice sur les
buffets de petit déjeuner ou lors du café

complet au diner. Un véritable multi-
talentl»

La gamme Fine Food de Coop propose
désormais des rosettes d'une qualité iné-
galée. En effet, celles-ci sont affinées pen-
dant 120 jours au lieu des 75 habituels, ce
qui accentue encore leur couleur et leur
profil aromatique, un véritable couronne-
ment pour la Téte de moine de Bellelay
AOQOP. Et pour atteindre un tel résultat, rien
n'est laissé au hasard. Le fournisseur
Fromages Spielhofer basé a Saint-Imier
(canton de Berne), en charge dela produc-
tion des rosettes, a choisi I'un des
meilleurs producteurs de Téte de moine
pour la fabrication du fromage: Marc-
André Girardin, basé a Corgémont (canton
de Berne). A 45 ans, il dirige la fromagerie
de la Suze dans ce village de 1800 ames et
aregu de nombreuses médailles et distinc-
tions. Possédant plus de trente années
d’expérience, il nous partage la recette de
son succes: «La passion! Enfant déja, en
tant que fils d’agriculteurs, j’étais fasciné
partoutce quel’'on pouvait fabriquer a par-
tir dulait», explique-t-il. « Le métier de mes
réves s'est imposé tres toth»

Artisanat et passion

En tant que maitre fromager d'une coopé-
rative rassemblant 18 agriculteurs et agri-
cultrices, il est vrai qu’il a de nombreuses
taches a accomplir au quotidien, y com-
pris sur ordinateur. Mais pour lui, une
choseestsire: «La production de fromage
reste mon activité favorite. Je peux travail-
ler avec mes mains - et mon cceurl». Il
nous a suffi d'une visite a la fromagerie
pour voir a quel point le travail manuel et
lapassionoccupentuneplaceimportante
dans la fabrication du fromage. Les pré-
paratifs commencent déja des 3 heures 45
du matin, avant que les agriculteurs et >



La Téte de moine requiert
beaucoup de travail manuel
et de savoir-faire a chaque
étape de fabrication.
Jusqu’a 240 000 meules
sont stockées a la cave.
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Marc-André Girardin, fromager

agricultriceslocauxnelivrentleurlaitvers
7 heures (une deuxiéme livraison a lieu le
soir). Leurs vaches paissent sur les hau-
teurs du Jura, a 750 metres d’altitude et
au-dela, car 'herbe y est riche et juteuse,
ce qui confere ala Téte de moine son gouit
siincomparable et délicieusement épicé.

La fabrication du fromage repose sur
le respect non seulement d’une recette
précise, mais aussi du cahier des charges
AOP. Celui-ci prévoit notamment que la
Téte de moine soit produite dans les
24 heures suivant la traite, ce qui explique
pourquoi les fromagers doivent se mettre
tres vite au travail. Tout d’abord, le lait est
standardisé (un processus au cours du-
quel la teneur en matieres grasses du lait
est ajustée & un niveau défini) et placé
dansune cuve en cuivre d'une capacité de
6000 litres. Ony ajoute ensuite la présure,
qui fait cailler le lait, ainsi qu'une culture
de bactéries lactiques dont la composi-
tion confere au fromage sa texture et son
arOme. Pour finir, lelaitest chauffé 4 50 °C.

Aussi rapide que le jass

Chaque détail compte: le moment o1 la
masse est brisée a l'aide du tranche-caillé
détermine la dureté ultérieure du fromage
etle grain qui enrésulte. Dés quela consis-
tance souhaitée est atteinte, la masse est
acheminée vers la presse a l'aide d'un
tuyau. Les fromagers disposent certes
d’outils ultramodernes, mais rien ne peut
se faire sans l'intervention humaine dans
la production de fromage. Méme la répar-
titionuniforme des grains de fromage dans
les 700 moules cylindriques et I'étiquetage
sontréalisés alamain. Ce dernier est effec-
tué sirapidement qu’on dirait presque que
les fromagers jouent au jass. Mais un coup

A la fromagerie de la Suze, Marc

dré Girardin dirige la productionde

de moine et/assure conscienciéusement
le contréle qualité. Ici;’il examine une
meule pendant la phase dé maturation.

d’ceil suffit pour voir a quel point I'am-
biance de travail est excellente malgré des
méthodes exigeantes. «Chez nous, on ne
s’ennuie jamais», indique le chef fromager
Marc-André Girardin. «Aucune journée ne
se ressemble, le lait est différent chaque
jour. C’est ce qui rend ce travail si passion-
nant.» La profession de fromager est un
métier honorable et de qualité, mais qui
présente d'immenses défis en matiere de
releve. «Lesjeunes générations sontmoins
disposées a travailler tot le matin et le
week-end.» Mais Marc-André Girardin n"a
pasdemalatrouver despersonnes quipar-
tagent sa passion.

Pendantles24 heures que dure le pres-
sage, les centaines de meules doivent étre
retournées deux fois chacune afin que




l'eau se répartisse uniformément dans le
fromage. Ensuite, avant d'étre stockée, la
Téte de moine bénéficie d'un «séjour spa»
de 24 heures dans un bain de sel a 14 °C.

Derniére touche a Saint-Imier

Les meules de fromage sont bien entou-
rées dans la cave. Marc-André Girardin
peut y stocker jusqu’a 240 000 pieces. 11
arrive, exceptionnellement, qu'il se fasse
assister par des robots de soins. «Une
telle quantité de meules serait difficile a
gérer pour mon équipe», explique-t-il.
«De plus, I'expérience et le savoir-faire
de mes collaborateurs sont bien mieux
utilisés dans la fabrication du fromage.»
Le contr6le qualité est néanmoins
l'affaire du chef: Marc-André Girardin
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le réalise trés consciencieusement, de
Iéchantillon de lait a la dégustation.

Apres environ deux mois de matura-
tion, les fromages sont livrés a Saint-
Imier, a treize kilometres de 1a. A la fro-
magerie Spielhofer, ils recoivent la
derniere touche, que I'on appelle l'affi-
nage, avant que les rosettes ne soient ra-
clées exactement quatre mois apres la
traite desvaches. Enraison delaforte de-
mande, ce processus est désormais ef-
fectué al'aide de machines. Enrevanche,
le conditionnement se fait exclusive-
ment a la main: il requiert un certain
doigté et un ceil exercé. En effet, seules
les plus belles rosettes de Téte de moine
peuvent se faire une place dans l'assorti-
ment Fine Food de Coop.

TETE DE
MOINE
AOP RESERVE

Les rosettes de Téte de moine Fine Food sont en

vente dans un emballage de 100 grammes dans I’en-

semble des grands magasins Coop. Cette spécialité
fromagére se marie a merveille avec tout type d’apéri-
tifs — par exemple avec d’autres produits de I’'assorti-
ment Fine Food comme les fl(tes de seigle, les gres-
sins ou les confits — et un bon verre de vin.

TROIS QUESTIO

Tobias
Hofer
Responsable
produits
chez Coop

Pourquoi les rosettes de Téte
de moine constituent un pro-
duit important pour Coop
Fine Food?

La Téte de moine allie tradition,
plaisir et qualité, et s’inscrit
donc parfaitement dans I'as-
sortiment Fine Food. De plus,
ce produit haut de gamme pré-
sente une durée d’affinage pro-
longée et toutes ses étapes de
fabrication sont réalisées par la
méme fromagerie, ce qui évite
les variations de qualité.

Quels éléments avez-vous
pris en compte lors du choix
du fournisseur?

Les fournisseurs Fine Food
doivent proposer des produits
unigues, respecter les normes
les plus élevées en matiére de
production, de transformation
et de logistique, et appliquer
des valeurs qui correspondent
au profil de la marque propre
Coop Fine Food. Ici, il s’agit
non seulement d’une fromage-
rie primée a plusieurs reprises
par des jurys spécialisés et par
les consommateurs et
consommatrices eux-meémes,
mais aussi d’un partenaire
solide et fiable, qui fournit un
service de qualité jusqu’a la
transformation finale et avec
lequel Coop travaille en toute
confiance depuis des années.

Pourquoi Coop accorde une
telle importance a I'artisanat
traditionnel?

Pour le fromage suisse en par-
ticulier, I'artisanat traditionnel
est bien plus qu’un argument
marketing. Il est gage d’unicité,
de qualité et d’amour du
produit. Et offre donc une
valeur ajoutée qu’il convient
plus que jamais de préserver.
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