Lucien Reymond et les entourages de chaudiére

Il prit position dans le Journal de la Société vaudoise d’utilite publique, bien
entendu, en tant que progressiste qu’il était, en faveur de cette innovation qui
allait rendre de prodigieux services, dans ce sens que I’on diminuerait
sensiblement la quantité de bois de chauffage pour la fabrication des fromages
sur les alpages.

L’entourage de chaudiere était certes déja connu en laiterie, mais il tardait a
pénétrer dans les chalets. Deux ou trois images nous le prouvent :
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Entourage de chaudiéere, ou appareil économi-
que de chauflage.

Une des parties du domaine public qui dans tous les lemps
a mérité la sollicitude des gouvernements et des hommes
éclairés, c’est sans contredit les foréts. La consommation
prodigieuse que fait la société de leurs produits, a dés long-
temps attiré I'attention des économistes de tous les pavs. A
mesure qu’on a pu se convaincre que V'accroissement anpuel
du bois est insuffisant pour fournir & la consommation, on a
cherché par tous les moyens possibles & diminuer crtte con-
sommation; on a simplifié et perfectionné les appareils de
chauffage, on a modifié les constructions particuliéres et
civiles, el I’on a eu recours sur une grande échelle an régne
minéral pour combler le déficit du capital forestier.

Sans doute les améliorations ohtenues ont procuré d’heu-
reux résultats, mais elles n’ont pu que diminuer le mal sans
le guérir radicalement. Tandis que d’un cdté on économise
les bois de service et de chauffage, d'un autre I'industrie,
par ses progrés incessants, demande tous les jours davantage
aux foréts. Aussi il reste encore beaucoup & faire sous ce
rapport; le champ des améliorations est loin d’étre entiére-
ment parcouru.

1l est une branche de notre indusirie alpestre qui absorbe
mal a propos une grande quantité de bois en pure perte,
et qui pourtant serait susceptible d'étre améliorée : c'est la
fabrication des fromages.

Si un petit bénéfice peut, avec du temps el de la persé-
verance, étre l'origine d’'une grande forlune, une améliora-
tion de ce genre, quelque chétive qu’elle soit en apparence,
peut donner d’imporiants résultats el concourir puissam-
ment a ’économie du produit des foréts.

Depuis longtemps déja j’avais été frappé de la masse pro-
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digieuse de bois qui se consume annuellement dans les
chalets de nos montagnes, et avais acquis la conviction que
cette dépense énorme pourrait étre diminuée de beaucoup,
par la raison qu'elle est due en grande partie & un défaut de
construction des foyers. '

Ces foyers, dans la plupart des cas, ne sonl autre chose
qu'un grand creux au milien de la cvisine, et dans lequel
il faut sonvent prés d’un quart de moule de bois pour chauf-
fer lachaudiére avec son contenu.

Dans un voyage que j'ai fait 'année derniére dans les en-
virons de Champagnole {département du Jura), j'ai trouvé
la solution de ce probléme et découvert ie moyen d’obtenir
le résultat économique que je m’étais proposé.

Il s’agit tout simplement d'élablir un appareil en forte
t6le qui enveloppe herméliquement la parlie inférieure de
la chaudiére el qui par le moyen de deux portes s'ouvre et
se ferme a volonté pour la laisser passer. ( Voir les figures
ci-jointes. ) Une petite porte est placée dans une des grandes
pour établir le courant d’air nécessaire, et du coté opposé
est adapt¢ un tuyau, conducteur de la fumée. Cet appareil
se pose sur un pavé convenablemenl dressé, et évasé en
forme de soucoupe sous la chaudiére, qui se trouve ainsi
placée comme une marmite sur un fourneau polager. 1l est
facile de se rendre comple de I'économic qui résulle de ce
moyen de chauffage : avec du hois fendu trés mince et en
petite quantité, on obtient tout de suite le degré de chaleur
nécessaire.

On en peul voir un au chalet de la montagne des Grands-
Plats, o0 Vessai que j'en ai fait a complétement réussi.

L’expérience a fait connaitre qu'il favt, au moins en
moyenne, pour la fabrication des fromages d’un été, un
moule de hois de sapin pour 6 vaches, soit environ 14 mou-
les pour un élivage de 80 vaches. ( Quelques personnes comp-
teot un moule pour B vaches.) Les renseignements que j'ai
recuellis et I’essal que j’en al fait onl prouvé qu'avec un
entourage en quesltion on peut compler sur une diminution
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des 2/3 de la consomimation du bois, soit environ 9 moules
sur 14,

On peut faire élablir un de ces entourages pour le prix
de 400 fr.; a quoi il faut ajouter le transport, qui est peu
de chose, et les réparations presque toujours indispensables
au foyer; ce quifait que dans bien des chalets cette répara-
tion serait payée la premiére année par I'économie faite sur
le bois.

Cet appareil procure de plus une grande propreté i la
cuisine’: le contenu de la chavdiére est préservé de toute
saleté provenant du feu, et le fruitier n’est plus incommodé
par la fumée. Le fermier fait de plus une grande économie
- dé main d’cenvre sur lafabrication de son bois.

*Si tous les chalets du district de La Vallée étaient pour-
vus d’un semblable appareil, il résulterait pour les foréts de
celte contrée une économie annuelle de passé 600 moules
de bois. En appliguant le méme calcul a toul le canton de
Vaud, on arriverait & un chiffre qui pourrait paraitre fabu-
leux, mais gui pourtant n'aurait rien d'exagéré. En ajoulant
4 cela tous les bois qu’on emploie mal & propos en clotures
dans bien des montagnes, et qu’on laisse souvent pourrir
sur le sol, on arriverait & ¢conomiser annuellement une
quantité de bois suffisante pour alimenter de charbon les
grandes et importantes usines de Vallorbe.

A U'époque o0 nous vivons, ces sortes de calculs se font
tous les jours; ils sontimportants’au double poinl de vue de
I’économie sociale el de I'intérét des propriétaires et fermiers
de montagnes. Aussi je leur recommande  lous ce nouveau
systéme de foyer, et me ferai un plaisir' de fournir tous les
renseignements désirables.

Vallée de Joux, le 28 janvier 4863.

L. Revmonp, garde-chef.

LAUSANNE. ~— IMPRIMERIE GEORGES BRIVEL.
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Transformation, modernisation. L’entourage de chaudiere a trouvé sa place.
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Peu d’années apres I’établissement des lapidaires, on com-
menca a s’occuper de la fabrication des fromages sur une
échelle un peu vaste. Nos grands et heaux paturages avaient
été dés I’origine exploilés d’une maniére imparfaite par des
étrangers. Les habitants de la Vallée ne savaient faire autre
chose du lait de leurs vaches que ce qu’ils appelaient des to-
mes, ou petils fromages de mauvaise qualité, pour leur usa-
ge. lls commencerent & devenir fermiers des montagnes et &
fabriquer pour le commerce. Cetie fabrication s’améliora
rapidement ; son produit ne tarda pas a atteindre le degré
de perfection qu’il a aujourd’hui. Le plus important progrés
obtenu dans la manipulation du lait a été la fabrication des
présures. Les fruitiers et fruitiéres d’autrefois mettaient dé-
tremper la peaw de caillet dans la chaudiére pour obtenir le
fromage.

En 1863 ont paturé sur les montagnes du territoire de la
Vallée 4600 piéces de bétail. A ce chiffre il faut ajouter 1900
piéces du pays qui ont alpé sur les paturages du versant oc-
cidental du Risoud, qui, quoique situés sur territoire fran-
cais, sont loués et exploités en grande partie par des gens
de la Vallée, en tout 6500 piéces de bétail ; déduisant les
veaux et génisses, qui forment un tiers environ de ce nom-
bre, on a 44130 méres-vaches. Le produit annuel et moyen
d’une vache laitiére pendant les quatre mois d’étivage est de
450 livres de fromage ; donc 64195 quintaux pour la Vallée.
Cette quantilé, calculée au prix moyen de fr. 55 le quintal,
donne un revenu annuel de 339 725 fr.

Il se fait quelque peu de fromage appelé persillé. La fa-
brication premiére est la méme ; seulement on les forme
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plus minces et, pendant qu’ils sont encore irés frais, on en
superpose deux l'un sur 'autre et I'on met entre les deux
couches du poivre, du cumin, et autres plantes aromatiques ,
ce qui leur donne un gout piquant et agréable. Sur quelques
pAturages, notamment riere le Lieu, on fabrique ce qu’on
appelle vulgairement de petites tomes ou chevrotins. Ce
produit est vendu en détail sur les marchés de la plaine.

Le reste se fabrique en piéces de 50 & 60 livres. On pré-
leve d’ordinaire 8 4 40 livres de beurre par fromage. Des
marchands, presque tous francais, les achétent, les embal-
lent par tonneaux et les expédient dans les grands entrepots
de Paris, Bordeaux, Marseille, le Havre, etc. Une partie est
consommée dans ce grand pays, le reste est racheté par des
armateurs qui les embarquent sur I’Océan.

On peut poser en fait que nos deux types des fromages
suisses, Gruyére et Emmenthal, se partagent le monde des
mangeurs de fromage. Le dernier a pour empire I’Allema-
gne, la Russie, tous les pays du nord de I'Europe et, en Amé-
rique, les Etats de ’Union qui dépendent du port de New-
York. Le Gruyére a pour tributaires la France et tous les
pays méridionaux de ’ancien continent ; dans le nouveau,
1l est préféré dans le Brésil et les Etats sud de 'Union qui
s’approvisionnent par la Nouvelle-Orléans. On peut dire avec
assez d’exactitude que I'Emmenthal est consommé dans les
pays ou I'on boit plutot la biére que le vin, et le Gruyére
dans ceux ou l'on s’abreuve plutot de vin que de biére. Cela
est si vral que jamais les négociants bernois n’ont pu faire
prendre pied & Paris a leurs fromages de ’Emmenthal et
vice-versa les négociants fribourgeois ont échoué constam-
ment en Russie.

Les fromages de la Vallée et de tout le Jura subissent les
mémes phases de commerce et ont le méme champ de con-
sommation que le Gruyére ; ils ne cédent en rien pour la
‘qualité aux produits similaires de Fribourg el du Pays-
d’Enhaut. Ils s’en distinguenl méme avantageusement par
un goul denoiselte qui leur est particulier.Ils sont donc ven-
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dus dans les pays méridionaux du continent américain, dans
les colonies algériennes, en Egypte, en Gréce, en Turquie,
en Chine, aux Iles de la Sonde. On en mange au dessert
jusque dans les ports de I’Australie et sur les rives du Para-
guay. Il est a remarquer toutefois que les colonies anglaises
el hollandaises de ces divers pays en consomment peu, ha-
bituées qu’elles sont & leurs produils indigénes , lesquels,
comme on sait, ne manquent pas de célébrité.

“On dit vulgairement que le sol de la Vallée produit pour
noucrir ses habitants le dimanche. 1l faut donc que I'indus-
trie supplée a I'entretien des six autres jours de la semaine.
Ce dicton est vrai & certains égards ; néanmoins, pour n’é-
tre: qu’un accessoire, le produil de nos champs et de nos
prés & bien son petit mérite.

Il s’hiverne annuellement et en moyenne 4505 méres-va-
ches, 312 chévres, 125 chevaux, b5 porcs el .25 moulons.
Orn éleve de plus 290 génisses annuellement. Tous ces pro-
duits, réunis el joints 4 ceux de la plantation des pommes de
terre, légumes et autres récolles, représentent une valeur
bien importante. Notre bélail, croisé sans cesse par le com-
merce qui s’est fait de tous temps avec la France el le pays
de Vaud, n’a jamais eu de type particulier. Aulrefois nous
avions des vaches en général petites el osscuses, ayant quel-
que rapport avec celles des Ormonts ; mais aujourd’hui elles
sont plus grosses el plus charnues ; on reconnait les traces
de nombreux croisements avec celles de Schwylz, Fribourg,
Durham, ete.
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Peu d’années apreés I'¢tablissement des lapidaires, on
commenca a s’occuper de la fabrication des fromages sur
une échelle un peu vaste. Nos grands et beaux péturages
avaient été exploités d’une maniére imparfaite par des étran-
gers. Les habitants de la Vallée ne savaient faire autre
chose du lait de leurs vaches que ce qu’ils appelaient des
tommes ou petits fromages de mauvaise qualité, pour leur
usage. Ile commencérent & devenir fermiers des montagnes
et a fabriquer pour le commerce. Celte fabrication s’améliora
rapidement et son produit ne tarda pas & atteindre le degré
de perfection qu’il a aujourd’hui. Le plus important progres
obtenu'dans la manipulation du lait a été la fabrication des
présures. Les fruitiers et fruitieres d’autrefois mettaient
détremper la peau de cailler dans la chaudiére pour obtenir
le fromage.

En 1885 il a paturé sur les montagnes du territoire de la
Vallée 2625 vaches, 85 taureaux, 2040 génisses, 504 porcs,
quelques chévres et moutons en petit nombre.

Le produit annuel d’une vache est évalué a 75 kg. de fro-

14



— 123 —

mage, comme moyenne pendant les quatre mois d’étivage ,
donc 1968 quintaux, qui, au prix de 100 fr. le quintal, font
196 800 fr., chiffre auquel il faut ajouter le beurre, séré et
autres produits accessoires. On pourrait y joindre le produit
d’une partie des paturages du versant occidental du Risoux
qui, quoique situés sur territoire francais, sont loués et ex-
ploités par des gens de la Vallée.

Il se fait quelque peu de fromage appelé persillé. La fabri-
cation premiére est la méme; seulement on les forme plus
minces et, pendant qu’ils sont encore trés frais, on les
superpose deux a deux en les séparant par une couche de
poivre, de cumin et d’autres plantes aromatiques, ce qui
leur donne un gout piquant et agréable. Sur quelques pitu-
rages on fabrique ce qu’on appelle vulgairement des petites
tommes ou chevrotins, produit qui est vendu en détail sur
les marchés de la plaine. La fabrication des vacherins ou
fromages du Mont d’0Or a pris une grande extension et est
I’'objet d’'un commerce important.

Le reste est fabriqué en pieces de cinquante & soixante
livres. On préléve d’ordinaire huit & dix livres de beurre par
fromage. Des marchands, presque tous francais, achétent ces
fromages, les emballent par tonneaux et les expédient dans
les grands entrepdts de Paris, Bordeaux, Marseille et le
Havre, etc. Une partie est consommée dans ce grand pays,
le reste est racheté par des armateurs qui les embarquent
sur ’Océan.

On peut poser en fait que nos deux types de fromages
suisses, Gruyére et Emmenthal, se partagent le monde des
consommateurs. Le dernier a pour empire I’Allemagne, la
Russie, tous les pays du nord de I’Europe, et, en Amérique,
les Etats de I’Union qui dépendent du port de New-York.
Le Gruyére a pour tributaires la France et tous les pays
méridionaux de ’ancien continent; dans le nouveau monde,
il est préféré au Brésil et aux Etats du sud de "Union qui
s’approvisionnent par la Nouvelle-Orléans. On peut dire
avec assez d’exactitude que 'Emmenthal est consommé
dans les pays ol 'on boit plutot la biére, et le Gruyére ou
Ion s’abreuve plutdt de vin. Cela est si vrai que jamais les
négociants bernois n’ont pu faire prendre pied a Paris a
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leurs fromages de I’'Emmenthal et vice-versa les négociants
fribourgeois ont échoué constamment en Russie.

Les fromages de la Vallée et de tout le Jura subissent les
meémes phases de commerce et ont le méme champ de con-
sommation que le Gruyere; ils ne cedent en rien pour la
qualité aux produils similaires de IKribourg et du Pays-
d’Enhaut. Ils s’en distinguent méme avantageusement par
un golt de noisette qui leur est particulier. Ils sont vendus
dans les pays méridionaux du continent américain, dans les
colonies algériennes, en Egypte, en Gréce, en Turquie, en
Chine, aux [les de la Sonde. On en mange comme dessert
jusque dans les ports de ’Australie et sur les rives du Para-
gay. Il est & remarquer toutefois que les colonies anglaises
et hollandaises de ces divers pays, en consomment peu,
habituées qu’elles sont & leurs produits indigénes, lesquels,
comme on le sait, ne manquent pas de célébrité.

On dit vulgairement que le sol de la Vallée ne produit que
pour nourrir ses habitants le dimanche. Il faut donc que
I'industrie supplée & 'entretien des six autres jours de la
semaine. Ce diclon est vrai & certains égards; néanmoins,
pour n’étre qu'un accessoire, le produit de nos champs et
de nos prés a bien son petit mérite. _

L’introduction de la pomme de terre eut lieu dans la der-
niere moitié du siecle passé. On la doit & Pinitiative de
quelques citoyens, a celle en particulier du pastieur Philippe
Bridel, mort & I’Abbaye, en1771, & I’4ge de quatre-vingt-onze
ans. Cette culture, d’abord en butte aux contradictions et
aux moqueries, prit de I’extension dés le commencement de
notre siécle.

Il s’est hiverné & la Vallée de 1885 & 1886 1573 vaches,
37 boeufs et taureaux, 623 génisses au-dessus d’une année,
633 éleves au-dessous d’un an, 239 chevaux, 111 porcs
divers, 4 moutons et 213 chévres. Tous ces produits réunis
et joints & ceux de la plantation des pommes de terre,
légumes et autres récoltes, représentent une valeur qui est
loin d’étre sans importance. Notre bétail, croisé sans cesse
par le commerce qui s’est fait de tout temps avec la France
et le Pays de Vaud, n’a jamais eu de type particulier. Autre-
fois nous avions des vaches en général petites et osseuses,
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ayant quelque rapport avec celles des Ormonts ; mais au-
jourd’hui elles sont plus grosses et plus charnues. On
reconnait les traces de nombreux croisements avec celles
de Schwytz, Fribourg, Durham, ete.

La population horlogére de la Vallée a eu moins que dans
d’autres contrées industrielles, la tendance de se grouper
en centres populeux et de former de grands villages. Elle a
plutodt préféré et préfére encore conserver son petit patri-
moine et rester dans son hamean. Si cette disposition pré-
sente ‘quelques inconvénients au point de vue du rapide
développement de I'industrie, elle a des avantages équiva-
lents et supérieurs peut-étre. IXn s’occupant par intervalle
de la culture des terres, nos horlogers ne perdent pas le
golit de la vie champétre. C’est un exercice salutaire qui
distrait et fortifie; un genre de vie qui entraine peu de dé-
pense et fait aimer la vie de famille. Un horloger qui posséde
deux ou trois vaches avec les terres pour les nourrir, s’a-
percoit beaucoup moins des crises industrielles qui de temps
en temps viennent paralyser son activité, que celui qui n’a
pour ressources que son atelier.
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Peu d’années apres Pétablissement des lapidaires, on commenca
a s'occuper de la fabrication des fromages sur une échelle un peu
vaste. Nos grands et beaux paturages avaient, d’'une maniere im-
parfaite, été exploités par des élrangers. Les habitants de La
Vallée ne savaient faire autre chose de leur lait que ce qu’ils
appelaient des tomines ou petits fromages de mauvaise qualité
pour leur usage. lls commencerent & devenir fermiers des mon-
tagnes et a fabriquer pour le commerce. Celte fabrication s’amé-
liora rapidement et son produit ne tarda pas a atteindre le degré
de perfection qu’il a aujourd’hui. Le plus important progres
obtenu dans la manipulation du lait a été la fabrication des pié-
sures. Les [iruitiers et fruitiéres d’autrefois mettaient, pour obtenir
le fromage, la peau de cailler détremper dans la chaudiére.

La fabricalion des [romages vacherins n’est, relativement, pas
ancienne. [Elle a commence, 1l v a environ qualre-vingt ans chez
nos voisins d’outre-Risoux, sur les paturages et dans les fermes
du Mont-d’Or, d’ot leur est venu le nom de fromages du Mont-d'Or.

Il y a septante ans environ que cette industrie fut importée aux
Charbonniéres ou, pendant quarante ans, elle a été le monopole
presque exclusif de ce village.

La laiterie des Charbonniéres, qui ‘date d’environ trente ans,
s'est fait une spécialité de cette production et y a apporté tous
les perfectionnements dont elle est susceptible. Et, quoique ayant
eu de nombreux lmitateurs, elle a maintenu sa vieille réputation
de ne livrer que des produits excellents. Aussi a-t-elle obtenu des
récompenses aux expositions d’Yverdon, de Zurich et de Genéve.

Il v a cing ans, c’est-a-dire avant 'application du tarif doua-
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nier actuellement en vigueur, en vue de soutenir avantageuse-
ment la concurrence déloyale que les vacherins francais faisaient
aux notres, les principales laiteries de La Vallée, Les Charbon-
nieres, Le Pont, Le Lieu, Le Séchey, Le Solliat, le Brassus, etc.,
se sont syndiqués sous la raison syndicale des Laiteries de La
Vallée et ont adopté une marque de fabrique commune.

Un comité est a la téte de cette entreprise ; par des visites fré-
quentes, il s’assure de la bonne fabrication de la marchandise et
de la bonne tenue de la laiterie, exercant ainsi un contrble sérieux
sur tout ce qui se rapporte aux vacherins.

A I’Exposition d’Yverdon, le syndicat a exposé 24 vacherins. Il
a obtenu le prix d’honneur de 50 fr. et la premiére prime de
50 fr.

Ce commerce des vacherins prend une extension toujours plus
grande. '

Il se fabrique aussi & La Vallée les chevrotains ou tommes de
chevre et quelques fromages appelés persillés.
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