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Les bouilleurs de cru ont I'obligation de distiller leurs propres fruits pour
obtenir du kirsch. Au pays fougerollais, une poignée de producteurs se sont

unis pour valoriser leurs produits.
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Une vitrine pour
les producteurs locaux

Le groupement de produc{eurs
connait un autre beau succes avec son
;1pe'ririF"1 la cerise, le Lo cul dra haut.
« Cela vient du pamm, du folklore,
cela veut dire le derrieére par dessus

téte ou le cul par terre ». Bst-ce l'eflet
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* Groupement de producteurs-bouilleurs de cru.
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que produit le mariage du kirsch avec le
poulsard d'Arbois et le sirop de cerise
a l'ancienne ? Une chose eét stire, cette
$pécialité fétera bientot ses 30 ans et se
vend toujours autant.

Située a Fougcro]]es surrla RN 57, la
ferme Chassard ser't de vitrine aux pro-
ducteurs locaux, et pas seulement pour
les bouteilles, Confitures, chocolat au
kirsch, sirop de cerise a I'ancienne, le
fruit local se savoure de mille et une
f%u;ons, et le magasin de la ferme faic de
la place 4 bien d'autres produits encore,
comme du munster fermier ou du miel
de I'apicultcur voisin,

Mais tout n'est pas rose comme une
jeune cerise pour autant. A 85 ans,
Bernard Oudot voit les effectifs fondre
dans le métier : « En 1970, il y avait 130
bouilleurs a compte, c'est-a-dire bouil-
leurs professionnels, dans le secteur
de Fougcr()llcs. On n'en compte p]us
que 21 dont une dizaine seulement qui
distille ».

La culture de la cerise a toujours été
un métier complémentaire a l'agricul-
ture. Autrefois, Bernard Oudot était a
la tére d'un troupeau de dix vaches, ce
qui lui laissaic le temps de soceuper de
ses arbres fruitiers. « Aujourd'hui, les
jeunes ont 50 ou 60 vaches ». Pris par
le travail de l'cxploitation, cef'tains ont
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a digtiller.

Bernard Oudot s'interroge : « On nous
dit, ¢ca reviendra, mais jai peur que non,
La cerise et le kirsch ne sont pas valo-
risés, ce qui a ¢ee revalorisé, ce sont les
raxes ».

Non, Bernard Oudot n'est pas pas un
personnage aigri. Peut-étre est-ce son
gotit pour la musique et l'accordéon
rraditionnel qui entretient sa joie de
vivre. « Si on a obtenu 'AOC, clest que
les écrits sur notre kirsch remonte au
XVIIE siécle. On a hérité de ce systeme
par nos ascendants ». La culture et la
fabrication du kirsch de I"Ongero]]es
ont ¢té égalcm’eut inscrits a l'inventaire
du patrimoine culturel immatériel de
France en 2018.

Prochaine étape, une inscription au
patrimoine mondial de I'Unesco ? Ce
serait une belle occasion d'ouvrir une
bouteille de Lo cul dra haut !

APERITIF A Ia cerise
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Dans la bassine de cuivre

Entre les sirops, les confitures et les jus, a la ferme
Vaulot-Cholley, pas le temps de chémer !

'21 une bassine en cuivre pour
deux kilos ». Dans sa ferme
<( imp]:mtéc au Grand‘Fahys, un
hameau de Fougerolles, Nadine
Vaulot n'arréte pas. A la saison
des cerises, cest elle qui se charge du sirop
artisanal pour ['apc’ritiflocal, le Lo cul dra
haut. « On fait bouillir les cerises et on
retire le jus. On ajoute le sucre et rien
d'autre ».
Chez elle, rien ne se perd, tout se trans-
forme, elle prépare aussi des confitures et
cerises au vinaigre. Et cela se vend bien ?
Nadine Vaulot balaie vite les interroga-
tions : « Bien str que ¢a se vend, et clest
bon, sinon on n'en ferait pas ! ».
Les ceriscs ne suffisent cependant pas a
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faire bouillir la marmite. Apl‘f‘:s les fruits
vermeils, viennent les mirabelles, les myr-
tilles. Bt puis il y a aussi les cornichons
qu'il faut mettre en bocaux. Septembre,
clest le mois des pommes, elle en faic des
jus et des sirops. Arrive ensuite le temps
de la digtillation. « Il faut aussi s'occuper
des arbres ». Bien stir, sinon, il n'y auraic
pas de fruits. Alors Nadine Vaulor est
toujours prete 4 se retrousser les manches,
comme ses parents et ses grands-parcn rs

avant E“E.

Les produits de la ferme Vaulot-Cholley sont
a recrouver sur place, au 49, le Grand-Fahys,
Fougerolles, eél. 03 84 49 10 95, ainsi quia la
ferme Chassard.
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