
Voilà déjà six ans que le 
«Comptoir de Valérie» a trouvé 
sa place à la Rue de Couvaloup, 
en donnant l’impression qu’elle y 
est active depuis toujours tant elle 
fait partie du décor.

C’est le résultat d’un coup de 
coeur pour cet endroit finement 
aménagé comme une carte postale 
de Bretagne et pour la passion de 
Valérie Leuba pour la cuisine, elle 
qui a tenu un petit restaurant de 
montagne – en Valais – par le 
passé. 

Ce sont les crêpes – et les 
galettes – qui sont en vedette, mais 
la patronne du «Comptoir» y met 
toute son énergie pour satisfaire 

une clientèle qui a immédiatement 
mordu à l’hameçon. «La rue s’est 
développée dans le bon sens 
au cours des dernières années 
pour devenir plus attractive. De 
mon côté, j’essaie de l’animer 
à ma manière en ayant le plus 
grand respect pour les produits 
que j’emploie, car je suis très 
intéressée par les questions liées 
à la nutrition et à une saine 

alimentation. Je suis d’ailleurs 
une formation dans ce domaine 
qui apparaît majeur dans nos 
vies.»

C’est dire que Valérie Leuba 
propose des crêpes et des galettes 
équilibrées, à base de farine de 
sarrasin. «Cela donne un résultat 
beaucoup plus digeste, avec une 
bonne valeur nutritionnelle. 
Les gens qui viennent chez 

moi à midi, par exemple, sont 
des travailleurs et ils doivent 
bénéficier d’un menu équilibré, 
surtout s’ils vont au restaurant 
tous les jours de la semaine. 
Après, on peut manger de tout, 
y compris une crêpe sucrée, mais 
en quantité raisonnable», sourit-
elle à la question.

Une soupe ou une salade 
sont d’ailleurs proposées dans 
le menu complet à 25  francs 
et la présentation des mets est 
très soignée, de même que les 
couverts. Une adresse morgienne 
originale qui change de l’ordinaire 
avec une carte qui suggère un 
large choix. 

 le coin des gourmands

Comme beaucoup 
de secteurs de 
l’économie, le fromage 
et ses producteurs 

n’échappent pas à la crise 
énergétique et à ses hausses de 
tarifs. C’est que le processus 
implique une chaleur élevée et 
immédiate, laquelle s’obtient 
encore pour l’heure par la 
puissance du mazout ou du gaz, 
deux ressources qui ont vu leurs 
coûts exploser.

Lancé lors de la fameuse fête en 
son honneur aux Charbonnières 
courant septembre, le Mont-d’Or 
a été contraint de se résoudre à 
une décision délicate, celle de 
porter le prix au kilo de 26 à 27 
francs, ce qui le place dans la 
partie supérieure du panier de la 
ménagère. Qu’à cela ne tienne, 
les ventes sont au rendez-vous, 
même si la prudence est de mise 
au sein de l’Interprofession. «Cette 
mesure n’a pas été facile à prendre, 
car le vacherin est déjà considéré 
comme un produit de luxe et le 
contexte actuel incite plutôt à la 
parcimonie», résume le gérant de 
la marque Pascal Monneron.

Mais les artisans n’avaient 
pas vraiment le choix, car la 
branche est frappée de plein 
fouet par les hausses, avec 
l’impossibilité technique de 
trouver des alternatives comme 
une pompe à chaleur ou des 
panneaux solaires. «Nos factures 
augmentent de l’ordre de 40 %, car 
il faut comprendre que le mazout 
est l’énergie des fromageries. 
Afin de garantir la qualité, il 

est indispensable d’atteindre 
rapidement une température de 
90 degrés et seul le pétrole – ou le 
gaz – permet de respecter ces pics 
nécessaires.»

I Note salée
Pour Serge André, le plus gros 
producteur du pays à Romanel-
sur-Morges avec ses 180 tonnes 
annuelles, la note est salée. «On 
ne parviendra sans doute jamais à 
remplacer le mazout, ce qui serait 
pourtant mon premier intérêt vu 
que ma chaudière en consomme 
50 000 litres par an. Ce n’est pas 
juste un bouton sur lequel on 
appuie quand on fabrique, mais 
une marche en continu pour 
atteindre la chaleur qu’il convient 
au bon moment, ceci pour tous les 
fromages.»

Cette claque financière 
est cependant adoucie par le 
comportement des clients qui 
ont réservé un accueil triomphal 
au Mont-d’Or depuis 

son retour sur les étals, et pas 
seulement les autochtones.

I 600 tonnes en vue
«Nous n’avons encore jamais 
franchi la barre des 600 tonnes et 
les projections sont très bonnes 
malgré cette hausse du prix», 
salive Pascal Monneron, qui a une 
botte secrète: l’exportation.

Et le pays qui progresse le mieux 
a de quoi surprendre puisqu’il 
s’agit de la France, qui dispose 
pourtant de son propre Mont-
d’Or. «La qualité de notre fromage 
est reconnue dans l’Hexagone et 
il apparaît que notre technique 
au lait thermisé garantit aux 
grossistes et commerces une bien 
meilleure constance et beaucoup 
moins de perte de marchandise 
que notre homonyme français 
dans les rayons. En quelques 
années, nous avons doublé nos 
exportations, passant de 35 à 70 
tonnes aujourd’hui.» I

Le vacherin Mont-d’Or 
vise toujours plus haut
Le formage de 
saison est fabriqué 
en majorité dans le 
district de Morges. 
Il espère franchir 
la barre des 600 
tonnes vendues en 
une année.
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Par Cédric Jotterand

 Bon plan
La recette

Le Vacherin Mont-d’Or 
AOP au four est facile à 
préparer.

Ingrédients (pour 2):
500g petites p. de terre
Fines herbes fraîches
Un Vacherin Mont d’Or
1 dl de vin blanc

Chemiser le Vacherin et sa 
boîte dans une feuille d’alu. À 
l’aide d’une fourchette – en 
gardant le fromage dans sa 
boîte – faire des trous dans 
la croûte et arroser de vin.
Piquer le fromage avec les 
herbes en petits bouquets 
finement hâchés
Déposer le vacherin 
chemisé au four et le cuire 
pendant 25 min dans le four 
préchauffé à 200°C.
Cuire les pommes de terre 
dans l’eau. Servir comme une 
fondue avec les pommes de 
terre ou du pain croustillant.
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Le Comptoir de Valérie
Rue de Couvaloup 15
1110 Morges

n Tél. 021 802 18 29
n Contact par mail: 
lecomptoirdevalerie@gmail.com
n lecomptoirdevalerie.ch
n Ouvert du mardi au samedi 
de 11h15 à 14h30 et de 18h15 
à 21h30
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Contact pour vos annonces: pub@journaldemorges.ch


