Le fromager du village a inventé il y a 3 ans un distributeur automatique a fondue.
Rencontre avec un pere de famille habité par son métier.

Cottens Rudolf K
gruyere

n distributeur auto-
matique a fondue,
vous en réviez? Rudolf
Kampft!'a fait! Cette idée pour
le moins originale a germé
ans l'esprit de ce fromager de
ottens, il y a trois ans. Le
éclic s’est produit lorsqu’'un
ancomat a été installé aux
abords de son enseigne.
Jobservais les allées et venues
incessantes des gens qui
venaient chercher de l'argent.
Je me suis dit que ¢a serait
génial si seulement quelques-
uns dentre eux pouvaient
macheter une fondue au pas-
sage! Du coup, jai fait des
déemarches et installé ce «selec-
ta» a fromage.
Selon les dires du laitier, il
n'existerait qu'un seul autre
automate du méme genre en
ville de Fribourg. De prime
abord, sil'installation semble
tenir du gadget, elle ne rem-
porte pas moins un franc suc-
ces. Beaucoup de gens de la
region travaillent sur l'arc

lemanique, rentrent tard et ne
euvent pas passer a la fro-

magerie. Du coup, ce «Selecta»

onctionne bien!Ily a aussi un
ic les dimanches entre 15h et
7h. La, ¢a marche tres fort!
oursuit le fromager.

Un long processus

Pratique et rapide, I'ingénieuse
rouvaille ferait presque
oublier le travail quotidien
nécessaire a Rudolf Kampf
pour élaborer ses produits.
Quand on sait que la petite
entreprise confectionne plus
de 116 tonnes de gruyere et 3
tonnes de fromage épicé par
an, on peut se demander
quelle est la journée type de
notre homme. On commence
a 5h30 pour démouler les pie-
ces faites la veille. A 6h45, les
premiers producteurs de lait
arrivent. Lapres-midi est un
peu plus tranquille. Entre
17h30 et 19h, on ouvre le maga-
sin. C'est durant ce laps de

e avec un passionne

temps que le second arrivage de
lait a lieu. De la boille du pay-
san au gruyere posé sur |'éta-
lage, la chaine est longue. Il
faut parfois compter plus de
cinqg mois avant de pouvoir
déguster un fromage! La
matiere premiere passe en
effet par de nombreuses éta-
pes avant de trouver sa forme
définitive, comme I'explique
Rudolf Kampf: une fois ache-
miné a la fromagerie de Cot-
tens, le lait est chauffé a 31
degrés et mélangé a des fer-
ments. Par l'ajout de pressure,
il coagule et passe du stade
liquide a ferme. Aidé d'une sorte
de guitare, je procede alors au
décaillage qui permet de sépa-
rer la matiere seche de l'eau.
Puis le mélange est mis dans
un moule, pressé, et enfin
plongé dans I'eau salée pen-
dant prés d'une journée. Tel un
grand cru, la meule est ensuite
entreposée en cave pendant
trois longs mois durant les-
quels elle sera bichonnée plu-
sieurs fois par semaine.
Rigoureux et parfois contrai-
ant, ce travail laisse-t-il tout
de méme un peu de répits a ce
pere de famille? Avec la nais-
sance de mes jumelles, je nai
clairement plus le temps de
m'adonner a certains loisirs.
Mais on aime bien les vacan-
ces! J'ai la chance d'avoir une
installation pas trop compli-
quée qui nous permet de par-
tir deux fois par an. Rudolf
Kampf avoue toutefois que,
méme en congé, il ne peut
s’empécher de visiter les fro-
mageries qu'il rencontre sur sa
route. ANTOINE GUENOT
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sa clientéle. Audrey Piguet

Rudolf Kampf, sympathique fromager de Cottens, ne manque pas d’idées pour surprendre et séduire



