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MORBIER=

UN TRAN DE CARACTERE

La Fruitiire de Morkler

¢ Le markler est un fromage ao kit
¢ onu de wache § péte pressic
o suite, L diamiing d'ene mouke
¢ de marhier varie de 304 40om

L.e morbier

Le fromage a la raie noire a mis longtemps
a se faire un nom, Il a su rattraper
lie termps perdu.

d'un toboggan e traverse Mostrice, Sur la gauche, avec sa

facade flanguée de flewrs a la belle saison, apparait be joli
chalet de la fruitiére de Morbier o0 'on fabrique naturelle-
ment du morbier. Une évidence? Pas teat 3 fail. Au milicu
des anndes 1990, il ne s Gbrique plus de morbier par ici
depuis longiemps. Le bitiment est 'un des symbobes d'unc
quasi résurrection fromagine gui porte au débat des anndas
2000 T morbier dans le peloton de 1@e des productions
d'appellation dongine proldgde.

szf‘c le col de la Savine, la oute plomge 3 [ manioe

Grdce & la mysicrieuse maie noine qui le traverse @n son mi
|il::l.l. le morhier est Fun des I'mm..uﬂz::. frarrmi les i iden-
tifiables de la planéte laitiere. Pourtant, selon Phistonien ki
chel Verns, "histoine du fromage garde longlemps un aspect
mial défini el = ure image fowe e, La raie noire est au centre,
comme souwvent, d'une histoire de necessitg e dadaptation,
En montagre, I'hiver, bes fromapes se fabriquent 3 la ferme.

e Ia nécessica au génie

Lee lait o matin e sulfisanl pas &
fabricguer un lremage entier, L pay-
sanwe —en géndral cest alos le ira-
wail des femmes - dtenad de L suie op
de la cendre sur le caillé du matin
poar le protéger. Avec le it trait
I sor, elle compléte le fromape du
mmatim en e couvant avec be caillé
tesut juste obienw. Joindre le caillé
du matin el du soir, révile pMichel
Vernus, ostoune chose courante:
toutefois les deux fromages Slaient
dardinaire malaxés ensemble. Avec

it

utilisation de la sule ou de la cendre, plus de
brassape: un geste de néoessite se trandonm:
albors en irait de génie.. lequel atiend longlermps
la reconnaissance.

L apparition de Morbier pour désiprer e fro-
mage apparall seulement vers 1890, pour ke
différencier du bleu. Lomptemps les statistiques
lignorent, En 1913, dams de Jura, o prochection
e pruyere est estimée a plus de GO0 tonnes,
celles du Blea & 560 ef le Modhler peine dépas-
sar les 14 tonnes,

Nelocalise !

Fourasd, el e éonnamment, quelques décennies plus
tard, le morbier se relrouve fabrigue dans plusicurs régions
e France, dans wne sesion pasteurisée. Comment en est-
on anrivé |37 Dans la ruche laitigre des annces soicnte, le
maorbier il Pobjet diun ped ples d'intérés. La maitrise de sa
fabrication favorise un développement dans des ateliess qui
cherchent & se diversifier. Le morbier fait notamment Fob-
jet détudes & FENIL o Poligny ol il est fabriges. Cuelgues
i de PENIL non ariginaires de la région trouwent bien in-
léressant o {rc;um.ap,g- o son inlriganie rivie nodee, Leurs dtuices.
fermindes, il rejoignent leurs pénates avec le procods de
fabrication sous be bras, s oubliont en péndral en route une
varactéristique  du fromage:
I'utifisatiom du lait cru aw '|:|r4||:il
e B pasteurisation.

DI'_'S- L'ILK'I"_TS {'i:dl'llj'liﬁ SNl
aless b tocsin appelant 3 la
muhilisation pour empicher
la banalisation du rmorbier. Les
prosfucteurs entament une kon-
gue marche pour obtenir une
appeliation d'ongine contro-
lée. Le périple est semé d'em-
biiches car acois & Fappedla.
taon interdinait la Falwication de
morbier hors Franche-Comid,
Appuyé sur le fabel «morbier
die Franche-Combé s le combuat
pour FACC est enfamé sous
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La Fromagerie Pouket

e Graegdes-u Birese gpi domis:
Bryureesles: Messieurs, un baut-liey
de 1o Bbeicatbon du morkler.

° Le comcours anmaed & liey chague
* annéeen ail i Morbier.
En BHD, s flikre mrbicr
comeste A1 prductem,
Les principaus sanl |z cmpalive
o s Monisede Jos & Bostmian
* et b fromagierie Perrin & Cléron,
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au devenir d'un I:n::um.agc dont
les tonnages de production
augmentent  rapidement. En
2009, avec quelgue 7600
tonnes fabrgquies  dans 41
ateliers, le modbier, dans le
palmanks des appellations au
lait de vache, se place der-
e e saint-nectaine, le can-
tal, ke reblochon, et bien sir e
comid, 1 image fowe d'antan
st bien loin, le morbier par-
lil’.ipE 1‘.||Ei|'|.¢".n‘||.-m| & lav repicam-
mée de la nation (fromagére)
franc-combaise,

La poke & la ruie neire,

La qualilé de foucher du fromager |'il11|'.|u|5iu::n de Frédéric Brunmer, I'rmn:lj;l'r de Grand' Combe 11 it o e videlales
Teste primsiedily . Chitelew, A L fin des annces 1990, Te label montre wne helle ellie indhae e sur le gl

kars e la fabrication. -
dynamigue, du I,

fetour d Morbier

Symibsole de cette relance, une fruitiere & morbier ouwne ses
portes en 1998 4 Morbier dans be village de référence du -|
fromage. L'ACC est obitenwse en 2000, profongee plus tard

Fune ACP, Les mains libres, les produciears se consacrent | |

= ] b i Coatrairement au comadd,
h > o i = ke mnrtier izl |,1|,|a.'n,|.nlﬂ'f"‘
¥t dans b caves de alelier
B % ' de fabsication.
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