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INTRODUGTION

Le canton de Vaud, jusqu'a aujourd'hui, n'a gulre prété
attention & son histoire économique laitidre et alpestre,
Sujet par trop odorant peut-&tre! ou tout simplement trop
populaire. Ainsi n'a-t-on apparemment aucune histoire de
chacun de ses fromages: le gruydre - il.faut aller chercher
des renseignements du c8té de Fribourg ~"-, le reblochon -

il convient de se tourner du c6té de Savoie -, la tomme -
on ignore tout de ses origines -, le vacherin - quelques
articles trop brefs ont offert de rares renseignements sur
ce noble fromage.

Quant aux alpages, certes quelques livres ont paru,
notamment ce chef-d'oeuvre qu'est "Le Jura vaudois, la vie
&4 l'alpage" de Paul Hugger. Quelques brochures de moindre
importance se trouvent également. Mais aucune étude globale
sur la question n'a jamais été faite et que nous ne vous of-
frirons pas non plus, Projet de trop grande envergure, monceau
de chiffres & découvrir, énormité de syntheéses a faire.

Nous n'abandonnerons pas ces deux sujets, laiteries et
alpages,pour autant. Dans un premier temps nous vous donnerons
de la matidre brute. Montrer qu'il existe réellement une do-
cumentation sur le sujet, surtout au niveau de la Vallée de
Joux, et que celle-ci est capable de révéler des faits abso-
lument méconnus du public. Et pour cause, on n'a jamais tenté
aucune percée de ce c¢8té-1i, le sujet est vierge, neuf comme
une pit¢ce de cent sous de 1'annde!

Une chance en quelque sorte, On ne fera pas malgré tout
oeuvre de pionnier, laissons ce titre & nos prédécesseurs.
Notre travail n'en sera pas moins utile, en ce sens qu'un
jour viendra ola 1l'on pourra piocher &4 loisir dans cette ma-
tidre que 1'on aura réussi & sauver de 1l'oubli, et peut-2&tre
méme, qui le sait, de la destruction.

Passionnant suje®. Que de termes, que de fagons de faire,
que d'objets dont la trace déja se perd, mais heureusement en-
core entreposés en quelques endroits.

I1 était temps. Car pour le vacherin par exemple, avec
des techniques de fabrication et d'affinage restées traditionnelles
jusqu'en 1987, les événements ont compldtement bouleversé cel-
les-ci, et bientdt des anciennes l'on ne se souviendra plus.
Finie désormais la tradition du bois et des traitements "natures".
Maintenant c'est acier-inox, désinfection, propreté absolue des
locaux; c'est ripolinage journalier du matériel, méticunlosité
des soins hygiéniques des soigneurs qui ne font plus claguer
les planchettes sur les liteaux, mais les grandes planches sur
les chdssis métalliques, L'dre ancienne a fait place & 1'dre
moderne, plus aseptisée, moins sympathique. Le vacherin heu-
reusement, quant & lui, reste de qualité, si ce n'est méme que
dans l'ensemble celle-ci s'est améliorée.

I1 était temps, certes oui, mais pas trop tard quand méme.
Ceux qui ont pu vivre les deux périodes ne sont méme pas Agés,
U'était i1 y a dix-douze ans que ces événements se pascaient,
¢a ne va donc pas chercher trop loin dans le passé. Tout demeure
encore en mémoire. Mais il faut relever un fait important. Ces

1. aux chercheurs que ce fromage intéresse, il faut si-
- : q 3
gnaler le dépbts des archives Rochat-Golay, grand commercgant
de fromages, anciennement au Pont, aux Archives cantonales vau-
doises.



dix & douze ans ont vu l'arrivée de beaucoup de marchands
de vacherins qui n'auront pas connu l'ancienne époque,
adaptés directement aux nouvelles méthodes, Ce qui fait que
les tenants d'un métier ou perdurait une tradition, ne sont
plus guére nombreux i professer. Il n'en reste que trois
ou quatre, et ceux-ci pas tous & méme de raconter les temps
anciens. Honnétement deux affineurs seuls, 1l'un retiré, l'autre
en fonction, ont le gofit de l'histoire et ont amassé depuis
bientét trente ans une documentation trds certainement unique
sur le sujet, documentation dans laquelle pas plus tard que
tout de suite nous allons &tre & méme de puiser.

Telle commence ansi 1l'histoire de nos principaux fromages,
mais en méme temps celle de nos chalets et laiteries de village.

Les Charbonnigres, le 24 aolit 1998: )

P-S: ce premier document n'est peut-&tre gqu'un rapport de
contours. Il n'en offre pas moins des renseignements trés
utiles sur le monde laitier. D'ol sa réédition. Afin que
rien ne se perde...
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RAPPORT
SUR LE

GONCOURS DE FROMAGERIES ET DALPAGES

en 1890.

Considérations générales.

Les années précédentes, le Département avait chargé 1a Société
vaudoise d’agriculture de Iorganisation du concours. En 1890,
la Station laitiére étant en activité, le Département a procédé
lui-méme & l'exécution du concours ouvert dans les districts
d’Orbe et de la Vallée.

Le Jury, présidé par le soussigné, a été composé comme suit :

1° Pour les fromageries de village, MM. Wiithrich, froma-
ger-chef 4 'Ecole de Moudon ; Chapuis, expert fromager a Faoug;

20 Pour les alpages, M. Thoney, & Vuarrengel, amodieur de
montagne et des forestiers des arrondissements inspectés,
MM. Piguet, au Sentier, et I'. Comte, & Yverdon. M. le député
Rochaz, 4 Romainmédtier, a été désigné comme suppléant.

En appelant les forestiers d’arrondissement i faire partie du
Jury des alpages, le Département a eu pour but d’intéresser
Pautorité forestiere surveillante, trés bien placée pour cela, au
bon entretien de nos alpages, ainsi qu’a la répartition Jjudicieuse
du sol entre la forét et le paturage.

Les deux districts inspectés présentent un véritable intérét
au point de vue de I'industrie laitiére. I'avorisés par un terrain
calcaire qui donne des fourrages excellents, beaucoup d’espar-
cette en particulier, ils peuvent fournir des produits laitiers de
qualité supéricure. Ces avantages naturels ont certainement
contribué & implanter dans les deux districts précités la fabri-
cation des fromages 4 pite molle, vacherins, tommes, chevro-
tins, etc. ;elle est ¢n pleine prospérité non seulement & la Vallée,
mais aussi dans les villages du pied du Jura: Vaulion, Croy,
Juriens, Romainmaotier. Les fermes y sont parfois assez éloignées
des fromaverles et bon nombre de laiteries n’ont qu’une petite
quantité de lait aprés la montée des vaches. La transformation
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en fromages mous était donc un moyen tout indiqué d’utiliser
avantageusement ces petites quantités de lait; pour les petites
bourses, elle a le grand avantage de pouvoir rentrer dans ses
avances au bout de peu de temps. En présence de I'élévation de
tarifs sur les fromages expédiés en France, la fabrication des
fromages 4 pAte molle sera un bon moyen de tirer parti de notre
lait, au moins dans les fermes isolées et les petites laiteries.
L’écoulement rapide des petits fromages est du reste facilité,
dans cette région, par les lignes de Vallorbes et du Pont.

A la Vallée, les vacherins souflrent depuis longtemps d’une
concurrence déloyale de la part de marchands de la contrée qui
achétent 4 bas prix des fromages francais de qualité inférieure
et les revendent avec d’autres vacherins de la contrée, non sans
avoir apposé une inscription qui peut faire croire i leur origine
vraiment indigéne. De 14 ce manque de régularité dans la qua-
lité des vacherins observé par les consommateurs. Tout cela
nuit a la bonne réputation de nos vacherins et & la confiance des
acheteurs *.

Nous devons attribuer, du reste, la réussite de la fabrication
du vacherin de la Vallée, ol elle a ét¢ introduite vers 1850, &
I’exploitation en cornmun, qui seule peut donner toutes les ga-
ranties et toute la régularité nécessaires. Avec le systeme de
vente du lait qui laisse au laitier toute liberté pour I'exploita-
tion du lait, il suffisait d’un laitier ne possédant pas un capital
de roulement suffisant, obligé de battre monnaie avec le beurre
et de faire du vacherin avec du lait écrémé, pour perdre la répu-
tation d’une laiterie. Pourvu que le laitier paie, on ne s’inquicte
malheureusement pas de savoir si la fabrication est bonne et
consciencieuse; et pourtant la réputation bonne ou mauvaise
des produits laitiers s’attache plutot au nom de la localité qu’a

celui d’un fabricant.

+ Nous avons engagé les diverses laiteries de la Vallée & s’organi-
ser en syndicat. Ce syndicat disposerait d’une marque bien visible
5 mettre sur les boites. Les laiteries du Brassus, du Lieu, des Char-
bonniéres et du Séchey se sont réunies; leur marque, qui sera dépo-
sée 4 Berne, portera une vache, avec 'inscription : « Syndicat des lai-
teries de la Vallée de Joux ». I’organisation du Syndicat était d’autant
plus facile que les diverses laiteries de la Vallée de Joux fabriquent
au compte général de la Société: le Comité du Syndicat pouvait étre
formé des Présidents de chaque Société. Nous espérons que le Syn-
dicat fonctionnera régulidrement cet automne; quant au succés, nous

en somimes assurés.
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Dans les localités ou 'on fabrique en commmun, nous avons
constaté un intérét trés grand apporté aux questions laitiéres;
dans la majeure partie du canton ol le lait se vend 4 un laitier,
les agriculteurs se désintéressent & peu prés complétement de
Iindustrie laitiére et des progrés qu’elle pourrait réaliser; le
plus souvent il régne de 'animosité entre laitier et sociétaires.

Le caractere de spéculation ou de loterie que revét notre sys-
teme actuel d’exploitation du lait, outre les suites désastreuses
et injustes qu’'il a trop souvent, soit pour le laitier, soit pour
Pagriculteur, empéche tout progres sérieux ef enléve toutes les
garanties de bienfacture et de régularité que on doit exiger
aujourdhui de I'industrie 1a plus importante de notre pays. Le
systeme d’exploitation en commun remédie 4 tous ces incon-
vénients, pourvu que on paie suffisamment le fruitier et qu’il
soit intéressé 4 la fabrication.

Il est réjouissant de constater le grand nombre de fruitiers
que fournit cette partie du pays, Vaulion en particulier. Cette
vocation est un bon gagne-pain que nous laissons trop volon-
ticrs i nos Confédérés de Berne ou de Fribourg.

En ce qui concerne les biatiments de laiterie, le petit nombre
de sociétés concurrentes indique déja 'insuffisance de nos ins-
tallations fromagéres. Ilyadans les deux distriets beaucoup trop
de batiments mal placés et défeclueux : cuisine, chambre A lait,
cave. sont bien loin de répondre aux exigences les plus modestes.
Lies constructions que I'on toléraitil y a 20 ou 25 ans, alors que
le blé était la production prineipale, sont devenues absolument
‘insuffisantes avee Paugmentation constante de la production du
lait et les exigences toujours eroissantes du commerce quant
& la qualité des produits laitiers. Les villages de Ballaigues et
de Baulines ont chacun deux fromageries; une fusion produi-
rait non sculement ¢conomie de force el (I’afgent, mais aussile
perfectionnement de Ia fabrication.

- La plupart des Sociétés inscriles au concours avaient des bi-
timents de construction récenle; ce n’est pas a dire qu'ils fus-
sent tous bien réussis. On se préoccupe généralement trop de
I'apparence extérieure du bitiment ct pas assez des installations
et des dispositions intéricures destinées & assurer une bonne
fabrication ct de 'aisance dans les divers travaux du fruitier.
Au lieu d’avoir de grands avant-toits, nos bitiments de laiteries
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ont plutot Vair de colleges. Telle Sociélé consacrera une jolic
somme 4 embellir le bitiment et refusera 140 fr. pour acheter
un fourneau de cave. On achetera une baratle meule de préfc-
rence 4 une baratte perfectionnée parce u'elle cotte 5 fr. de
moins.

Quant aux alpages, les propriétaires, étant au bénéfice des
subventions accordées par le Canton et la Confédération pour
les améliorations du sol, n'ont pas pris part au concours. Seuls
les amodicurs ou les propriétaires exploitanis comme fels, ont
¢té admis 4 coneourir pour Iexploilation.

Les chalets laissent snuvent & désirer; les ¢tables sont géne-
ralement insuffisantes, il W’y a place que pour le Létail adulle,
le jeune bétail, non encore habitué aux hrusques variations de
température de la montagne, doit rester dehors. Beaucoup
d'élables ont encore du pavé grossier au licu de plancher sous
les pieds de devant. Bon nombre d’étables ne sont pas plafon-
nées; I'air chaud s’éléve jusqu'an toit ct le bétail se trouve dans
les couches inférieures froides. Vers la fin de la saison. quand
le troupeau diminue, il est bon que le bhéiail ne soit pas lrop
dissémin¢ dans I’élable ou il aurait peine & se réchaufler; il
suffit d’¢tablir une paroi mobile qu’on enléve quand le {roupesu
est au complet. T.a distribution des divers locaux dans les cha-
lets n'est pas foujours heureuse; la cave, en particulier. estmal
placée; ou bien elle nccupe Yangle S.-I5. du biliment. cest-i-
dire qu’elle suivra les variations de Ia température cxtérieure,
dans ce cas on aura du fromage lainé; ou bien on la metha au
N. ot les premiers fromages trouveront toute la crudité de I'hi-
ver et ne pourront fermenter. It faut done, toul en étant isolée
de l'air extérieur, que la cave profite de la chaleur produite par
le contact avec 1’étable par la chambre & lait, placée en équcrre
au nord et A Vest. La cuisine, au sud, serait ainsi spacieuse,
bien éclairce, commode, tandis qu’elie n’est souvent quun local
étroit et obscur. La disposition que nous proposons va étre
appliquée par la coramune de Morges dans le nouveau chalet
de Praz-Rodez. Avec une bonne cave, la fabrication sera plus
sire et les résultats financiers meilleurs.

La répartition du paturage et de la forét dans nos montagnes
nous semble en général défectueuse. Les arbres isolés, les
chottes, ne sont pas & recommander, le bétail y est exposé i la
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foudre et aux courants d’air, les animaux préférent lalisitre du
bois pour s’abriter contre le soleil, le vent ou la pluie. 1l fau-
drait donc localiser davantage la forét et le piturage; pius de
ces surfaces couvertes d’arbres épars dont le bois est trop
noueux! I'herbe qui croit ainsi & 'ombre est gréle, étiolée et
peu nutritive. Les vaches ne la broutent que quand il n’y a
plus rien ailleurs; alors elles maigrissent et donnent un lait
difficile & fabriquer. On devrait ménager dans les paturages du
Jura des rideaux-abris pour protéger la jeune herbe et le bétail
contre la bise. Trop souvent aussi la forét couvre les belles
combes ot le sol profond donnerait un fourrage superbe, tandis
que ce sont les parties rocailleuses, dangereuses pour le par-
cours du bétail, ou T'herbe reste chétive, qui devraient étre
boisées. |

Quant aux abrewvoirs, ils sont souvent inabordables. L’eau
de citerne devrait toujours étre tirée quelques heures & ’avance ;
ce printemps, nous avons constaté, & deux endroits différents,
une différence de 10° entre la température de I'eau dans la
citerne et celle qui élait dans le bassin; ¢’est & ’eau trop froide
qu’il faut altribuer bon nombre des maladies du bétail A la
montagne. Il est 4 recommander, pour les alpages d’une cer-
taine étendue. de construire desciternes dansles diverses parties
du piturage; d’abord on préviendra ainsile manque d’eau assez
fréquent dans Je Jura; en outre, quand il n’existe qu’un bassin
pres du chalet. Ie bétail perd son temps et ses forces pour venir
s'abreuver, il foule I’herbe et s’en retourne aussi altéré qu’au-
paravant; les vaches hésitent alors & venir boire et ne mangent
plus. On nous a signalé I'emploi dans le Jura de bassins demi-
cylindriques en tole goudronnée; ils seraient & préférer aux
bassins en bois qui se pourrissent au bout de peu de temps, ou
encore a ceux de ciment qui sautent par le gel quand ils sont -
accidentellement bouchés. La fumure laisse encore heaucoup
a désirer; 'espace fumé périodiquement, gras ou grasson, de-
vrait &tre étendu aux endroits un peu éloignés du chalet qui
tendenl & s’appauvrir. On ne prend pas encore assez soin de
Pengrais semi-liquide, le dsu; on devrait le rassembler et le
transporter assez loin en créant des petits chemins sur le pitu-
rage. 11 faut aussi recueillir I'engrais que le bétail laisse sous
les abris naturels et le vépandre ailleurs, I’engrais favorise le



développement des bonnes herbes @ prinpluni{ain (planlain des
Alpes et plantain des montagnes), couperose (alchimille), patu-
rin, fléole, etc., qui prennent le dessus et empéchent 'envahis-
sement du piturage par les mauvaises herbes ou les huissons.

Malgré les prescriptions du gouverncmnent, la plupart des
chalets n’ont pas une provision de foin suffisanie pour les mau-
vais jours ct trop souvent le hétail jetine au commencement ct
A la fin de la saison, pendanl les jours froids ou pluvieux; il
est pourlant facile @oblenir de la nourriture de réscrve dans
des enclos spiéciaux ou en fauchant les refus. Dans un des
alpages visites, on n'avait pas méme fanché enclos i foin.

Dans Ia plupart des montagnes, le netfoiement du piturage.
le décombrage, comme on dil 4 la Vallée, est défectuceux. Buis-
sons rabougris de hétre, de genévriers, d'églantiers, fougores,
veritres, gentianes, occupent mallieureusement de- grands cs-
paces. On remarque anssi dans le Jura une formation particn-
licre : le sol est couvert de mottes, de laumons ou leunions:
ces pelites minences sont surmontées d'une flore particulicre :
les euphorbes (lait de serpenty, le millepertuis, le genel i tige
ailée, toules plantes refusées par le Litail, La metle est-clle
formée par les débris accumulcs de ces plantes, ou bien est-ce
unc ancienne fourmilicre? nous ne pouvons le dire mainfenant;
(quoi qu’il en soil, ces taumons nuisent beaucoup & nos pitu-
rages jurassiens. Unc des belles montagnes du districl d'Orhe
en ost aux trois quarls couverle. Fn général, les mauvaises
plantes viennent dans les endroits délaissés par le bétail, ¢est
1a qu’elles peuvent grandir, porler graine et se propager ¢n
toute liberté; on sait du reste (que le manque d'engrais favorise
la disparition des plantes fourragéres. Aprés avoir détruit les
plantes nuisibles avee la faux ou la pioche, il faut done fumer
les espaces nettoyés, ou micux cncore les entourer d'un pare
mobile ol I'on parquera le bétail.

Dans le Jura, ou les circonstances sont pourlant favorables,
les chemins sont généralement insuffisanis; on devrait en créer
pour faciliter le fransport de I'engrais ¢t le parcours du hétail
d’une partie de l'alpage dans 'autre, surtout 1a ou il y a des
bancs de rocher.

Quelques troupeaux sculement changent de piturage pen-
dant la saison, S’il n’existe pas de rechange, on devrait divi-
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ser l'alpage. en deux ou plusieurs parties par une cloture; ou
la chose est possible, il faut faire arriver la cloture au milieu
du chalet, de fagon & pouvoir licher & volonté le bétail sur
I'une ou l'autre moitié du piturage. Le changement de péture
oblige le bétail 4 aller partout, sans cela au commencement de
la saison, il ne broute que les espaces ot I'herbe est la meil-
leure, tandis que T’herbe durcit sur les endroits délaissés, et
les mauvaises plantes se propagent. Une rotation de pature
laisse a I'herbe le temps de rcpousser sans étre foulée et offre
au bétail de I'herbe toujours jeune.

La poussée de I'herbe est trés variable sur nos montagnes,
surtout dans le Jura, ou le sol, peu profond, repose direc-
tement sur le roc fissuré; les piturages exposés au N. étant
les moins sujets A la sécheresse sont reconnus les meilleurs. 11
arrive souvent que le bétail, malgré toutes les prévisions,
manque d’herbe; dans ce cas, plutdt que d’affamer tout le
troupeau, il serail préférable d’en faire descendre une partie.
Les agriculteurs avisés n’attendent généralement pas la fin de la
saison pour aller chercher leurs jeunes bétes. Le foin de réserve
peut suppléer au manque d’herbe momentané. |Généralement,
le bétail est assez hien soigné, & part les génissons, qu’on laisse
trop souvent exposés aux intempéries. Une nuit froide suffit
pour déterminer I'nvortement chez les jeunes hétes.

Les amodieurs de montagne montrent parfois assez peu de
gonl pour Fachat de leur taurcau: un mauvais taurcaun francais
leur semble suftisant 5 cependant. voila de quoi annuler pour
longtemps bien des efforts d’amélioration du bétail.

Pour arriver & un jugement plus rigoureux, Pinspection s’est
faite daprés les tabelles d’appréciation suivantes: les facteurs
de la premiére colonne représentent I'importance relative des
poinls examings ;

10
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Concours dalpages en 1890. Orbe el La Vallée,

TABELLE D’APPRECIATION

Propridlaire:
Montagne de: Amodicur:
Commune de: Fruiticr:
El e | = )
=1 = =
=T | =

= ’OHS]CI{\'.\'['[ONS
A. Tenue de Ualpaye I
|
i
|
|
!

|
| |
|
1 | Abreuvoirs . . . . | 1
S PUMILE . o n p w0 | 2
3 | Nourriture de vé-
| serve . . . ... [ i.
[ 4 | Nettoiementdu pi- I
1 LUragel. » = » » = 2
i 9 | Entretien des che- | § '
l mins . ... .. I : ,*
6 | Changement de pi- E ; =
! )] L In———— :
L7 | Foréts, abris natu- !
; rels . . ... .. 2 :

B. Bélail

! 8 | Etat du troupeau |
1 (charge). . . . . L |
¢ 9 | Soins(Rentrénuits !
5 froides ou chau-
| i (]| 1

' 10 | Elevage (Soins au
: jeune bétail) . . | 1
- 11 | Taureau. . . . .. 2

C. Fabrication

2
13 | Beurre. . . . . . . 3
14 | Présure, azi. . . . | 2
15 | Fromage . . . . . A
16 | Produits secondai-
res . ......
17 | Comptabilité tech-
| nique.,.....

|
|
l 12 | Propreté géncérale.

11
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TABELLE D’APPRECIATION

I'roinagerie de: Président.:
Fruitier:
; Q 7__._'— ; PRREERR )
Points concernant fn Sociéle | & = :Z_ OBSERVATIONS
| R
| 1 | Constructions,em-
5 placement, ete . | 2
. 2| Cuisine, foyer. . . | 2
i { Chambre a Init . . | 2
© A4 | Caves (chauffables 7). . | 2
[ o | Réception, épreuve
P dulait. . . ... |1
6| Eeremage . . . . . 1
7 | Baratte et ala-
ROT o 20 5 8 4 1
8 | Chaudiere, débat-
Ctoir .. L L 1
9 | Presses |
It aur ..., . s 20 11
I | Reglement, comp-
tabilite 1 |
Toran. .
Points concermant le fruitier
I | Tenue géndérale de
la faiterie . . . 2
21 Beurre i(iont, con-
sistance) . ... .| B
SoL Présure, azt . . 3
A | Fromaue text. ou-
vert. pite, gonly. | 4 ;
o | PProduits secondai-
8. . s 0w |l
G | Comptabilite teeh-
nique ... 2
Torarn. .
!
| I N

12
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Fromageries de villages.

Vuittebosuf. — Société et laitier, I'rancois Addor, concourent.

La fromagerie est la derniére en Suisse probablement dont la
construction ait été provoquée par M. Schatzmann ; ¢’est, un peu
réduite, la laiterie de Cuarnens construite par Louis Chevalley,
ancien voyer 4 Apples: un batiment & peu prés carré, divisé par
un mur de refend séparant au N. la chambre 4 lait, de la cuisine
et du vestibule pour la réception du lait, placés au S. Deux
caves occupent le soulerrain, les logements I’étage. Un biatiment
spécial en contre-bas renferme la porcherie, avec petile grange
et écurie. Les avant-toits sont insuffisants, le mur de refend, au
lieu d’étre au milicu, aurait pu rétrécir la chambre a lait pour
donner de la place & la cuisine et au local de réception et de
vente du lait. Cuisine bien éclairée. FFoyer fermé. Chambre i
lait avec bassins pour le refroidissement; les travaux pour
amener de 'eau sont en exéculion. Les caves, dans le sol, sauf
une contre les murs de laquelle on a fait un terrassement en
talus, ne sont chauffables que par un tambour & braise. Comme
dans nombre de nos caves i fromages, pas d’'aération; en été,
les fromages se couvrent facilement de taches de moisissure
dans l'air stagnant. Poids Chanson. Baratfe en mauvais état,
imitation Lefeldt. Mauvais débattoir. Pressc a poids variable.

La lailerie est bien tenue, comme cela arrive dans les
batiments neufs. Beurre bon. Bonne présure. I'romage mi-gras
bien réussi, pate douce, belle ouverture, quelques taches de
moisissure. Un fourneau Weltert est indispensable pour le
chauffage des caves.

Lignerolles.

Un village aussi important devrait avoir une autre laiterie.
C’est un vieux bétiment, mal construit; porcherie, poulailler
sont 4 cOté de la cuisine et répandent mauvaise odeur. La
chambre i lait, dont une partie des ouvertures se trouvent plus
bas qu’un chemin voisin, n’est pas ventilée. Dans ces conditions,
il est assez difficile d’arriver & une bonne fabrication et 4 une
propreté passable. De la vieille cuite séjourne dans le bassin et
répand forte odeur. Le beurre a un arriére-gotit désagréable.
Le fromage mi-gras est trop chargé de trous, les petites tommes
au cumin ont un peu d’amertume. Nous espérons que cette
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critique bien intentionnée décidera la société 4 construire un
chalet répondant mieux aux exigences modernes et permettant
de tirer meilleur argent du lait.

Bofflens, laitier, Henri Dihlenbach.

Ce petit village a construit un chalet, en 1878, pour 8000 fr.
La cuisine est enfumée, le foyer ferme mal. Chambre & lait un
peu au soleil levant. Caves voltées un peu humides, tablars
trop étroits. Baratte meule. Presse i poids. variable. Eau a trop
grande distance du chalet; une canalisation avec robinet pourrait
I'amener dans la fromagerie. Tenue de la laiterie un peu
négligée. Beurre bien fait. Présures bien préparées. Fromages
mi-gras, bonne pite, lainés, pourraient étre mieux soignés.

Croy, laitier, L. Goy.

Batiment récent, 10,500 fr., bien compris, mais mal placé; la
porcherie est trop prés de la cuisine et de la chambre 4 lait. Les
routcs voisines nuisent par lear poussiére et la réverbération.
Cuisine au N., foyer fermé, chammbre a lait de forme carrée.
"I'rois caves voltées. Baralte meule. Trois chaudiéres de dimen-
sions diverses. La quantité de lait diminue beaucoup I'été.

La laiterie cst bien tenue. Pendant 1’été, on fabrique des
petites tommes; le fruitier, habile et intelligent, conduit {rés
bien celle fabrication spéciale. Les fromages d’hiver & fin mai
ont bonne pite, assez bien réussis, un peu de lainure. Tommes
cxcellenles.

Vaulion, laitier, Marc Magnenat-Guyon.

Ancienne laiterie aménagée récemment. Le bitiment est mal
placé, les égouts du village passent dans une coulisse couverte
de planches disjointes, sous les ouvertures de la chambre i lait.
Juisine vaste, bien cclairdée; foyer ouvert, une seule cave.
Ancienne baratle a tonneau fixe et palelies mues par l'axe.
Presse ancienne.

Le fromage est Bbriqud en hiver; en ¢té, la plupart des vaches
vont 4 la montagne. On fait des lommes. Tenuc géncrale
satisfaisante. Les tommes fermentaient un peu; 10 kilos de lait
rendent 1 /s kilo de tommes, vendues & 1 fr. le kilo pour
Lausanne. La fabrication de I'hiver «ui sc (rouvait chez le
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marchand, & Lausanne, ¢lait défeclueuse, les fromages élaient
mulltipliés pour la plupart.

Le Lieu, fruitier, Constant Magnenat.

Construction récente, hien comprise. Cuisine et chambre a
lait, caves au rez-de-chaussée. Cuisine vaste, éclairée, foyer mal
fermé. Chambre & lait propre, passce & la chaux. Trois caves
chauffables, dont deux petites appropriées & la fabrication du
vacherin. Baratle & tonneau fixe, (ranche caillé et débatinir en
meétal, Ancienne presse. On devrait faire venir l'eau dans la
laiterie au lieu d’avoir sculement une fontaine devant le chalet.

Laiterie bien tenue. DBeurre trop onctueux, mou. Azi en
fermentation {rop forte. I‘romage un peu chargé d’ouverfure,
quelques lainures. Extéricur laisse & désirer. Vacherin excellent.

Les Charbonniéres, fruitier, Alfred Golay.

Batimenl de construction récente. Cuisine vaste, ot se fait
aussi la réception et Ia vente du lait. Yoyer ancien, insuffisam-
ment ¢clairé. Deux caves voltées d’acees peucommode, une est
chauffable. Baratte & tonneau fixe. Chauditre un peu étranglée
dans le haut. Presse ancienne. IXxploitation en commun.

Laiterie bien tenue. Bonne fabrication du vacherin.

Le Pont.

Batiment ancien, petit. On aurait di reconstruire plutdt que
de fairc des réparations. Cuisine petite, sombre. Foyer ouvert.
Baratte mnal neltoyée. Tenue passable. I'romages a pite dure
peu réussis. Vacherins bons.

Alpages.

La Branette. Emile Berney, propriétaire-exploitant.

Un petit alpage facile & bien tenir; rechange, la Piéce du
Neveu. Fumure laisse & désirer. Aucune nourriture de réserve.
Paturage assez propre. Entretien des chemins, nul. Bétail n’est
pas rentré. Beaucoup de vaches francaises. Taureau approuvé.
Le chalet est mal tenu, la cuisine malpropre. Beurre passable.
Mauvaises présures; azi trop acide. Fromage trop chargé de
trous (it causc de I'azi probablement). Pas de prime,
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Les Grands Crozets. Amodieur, Lucien Rochat-Piguet, au
Sentier.

Montagne rocailleuse. Une mince couche de sol couvre les
lappiaz; ¢’est une des nombreuses montagnes achetées par des
étrangers et rasées 4 blanc. Débris de bois et pierres jonchent
le paturage. Le peu de sol qu’il y avait a été enlevé & nombre
d’endroits par 'exploitation du bois ; il faudra des siécles pour
que les lappiaz se couvrent d’'un peu de terre et produisent de
nouveau un peu d’herbe ou de hois. Nous ne parlons pas des
suites désastreuses que des déboisements aussi brutaux peuvent
avoir sur le climat (vent, gréle, etc.) et le régime des eaux. Il
tarde que les foréts du Jura soient soumises aussi 4 la surveil-
lance de la Confédération.

C’est aux propriétaires de montagnes un peu patriotes & ne
pas vendre dans ces conditions 4 un étranger.

L’herbe y est bonne; beaucoup de prinplantain; le piturage
convient au jeunc bitail. Fumure médiocre. Treés peu de foin
en réserve. Chemins gités par le transport du hois. Paturage
mal nettoyé; beauccup de chardons et de vératres. Troupeau
en bon état. e jeune bétail n’est pas rentré. Taureau primeé.
La propreté dans le chalet laisse beaucoup i désirer. Beurre
assez bon. Azi trop fort. Fromage bonne pite, trop chargé d’ou-
verture. Bon sér¢.

La Lande. M. David Rochat, propriélaire-cxploitant.

Le proprictaire-exploitant, M. D. Rochat, soigne son alpage
avec heaucoup d’énergie ct d'intelligence. Les travaux de nettoie-
ment sont bien menés; un ouvrier spécial, payé 20 fr. par mois,
travaille au décombrage de la montagne qui avait été négligée
auparavant. M. Rochat a construit des chemins sur le piturage,
fait un bel empierrement autour du chalet pour ¢viter la boue.
Partout on voit la main habile et vigilante d’un homme qui aime
sa montaunc et son bitail. Nous engageons vivement les pro-
priétaires et amodieurs de montagne a visiter la Lande avec
M. Rochat, qui demeure & 30 minutes, au Brassus;ils y pren-
dront exemple et conseils. Les abreuvoirs sont suffisants,
M. Rochat veut faire une citerne dans une partie un peu ¢écartée
de la montagne. Fumure boune. I y a deux piturages; la
Lande-dessus est divisée en deux par un mur qui arrive au
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milicu du chalet. I'roupcau en bon ¢lat, bien soigné, beaux
animaux. Le chalet est bien tenu. Beurre excellent. I'romage
bien réussi; fabricalion régulicre.
Les Esserts. Amodicur, M. L. Golay, cafetier
aux Charbonnitres.

Eau en suffisance. Fumure assez bonne. Peu de foin récolté.
Reste beaucoup & faire pour le nettoicinent du piturage, buis-
sons de noisetiers, mottes, etc. Entretien des chemins, nul.
Béiail en assez bon élat. Pas rentré assez souvent.

Chalet propre; le foyer, bien (ue construit récemment, est
sombre, le manteau de la cheminée ne permet pas au fruilier
de voir dans sa chaudiére. Beurre assez bon. Présure passable.
Azi trop fort. Fromages, honne pile, mais ouverture défec-
tueusec.

Chalet Dernier et Chalet Lyon, appartiennent 4 la commune
d’Yverdon. I.. Magnenat, & Vaulion, amodicur.

Provision de foin, deux chars. Nettoiement du pilurage in-
suffisant. 11 y aurait un raccordement @ faire avee la route qui
descend au N.-I. Troupean en bon élat, hien soigné. Deux tau-
reaux médiocres.

Laiterie assez propre. Beurre excellent. Fromage, (rop d’ou-
verture pour étre encore jeune,

La Poyettaz et Nervaux. Propri¢taire. M. . Correvon
amodicur, M. A. Cand.

Le bail finil avee I'année, ce qu'indiquerait du reste 'entre-
tien négligé du piturage. Le chalet a besoin de réparations sé-
rieuses. Les abreuvoirs sonl médiocres, ainsi que la fumure.
Réserve de fourrage cn quantité insuffisante. Aucun décom-
brage n’est entrepris. Entretien des chemins presque nul. Il y a
trois piturages avec la Jaccarde pour la rotation. Troupeau cn
assez bon ¢tat. Taureau médiocre. Propreté générale passable.
Beurre asscz bon. Présure et azi bien préparés. I'romages lainés
pour la plupart; cela provient de la cave qui est a4 I'angle S.-E.
du chalet de la Poyettaz, au sommet d’un col. Le sér¢ est ex-
cellent.

Grange neuve et Gascon, appartenant 4 la commune
de Baulmes ; amodieur, M. Samuel Schneiter.

L’alpage est trop déboisé, trop nu, exposé au vent. Abreu-
voirs laissent & désirer, leurs abords surtout. Bonne fumure.
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Deux chars de foin en réserve. Quelques vératres. Chemins
suffisants. Troupeau en bon état, bien soigné. Chalet bien tenu.
Beurre excellent. Présure et azi trés bien conduits. Fromage
bien réussi, fabrication réguliére, bonne pite, belle ouverture.
L’amodieur appartient & une famille de fruitiers de premier
ordre.

Crébillon, appartient & Mme Rilliet-Perey ;
amodieur, M. Jules Dériaz-Sordet.

L’amodieur tient la montagne depuis trés longtemps; par
son goat et son énergie, il s’est acquis Ia confiance des proprié-
taires qui ne lui refusent pas les amdliorations nécessaires.
L’alpage, bien situé au Midi, au pied des Aiguilles de Baul-
mes, a un sol profond. Le chalet a été reconstruit récemment.
Une source excellente conduit I'eau dans trois bassins placés &
difféerentes hauteurs. Fumure bien comprise. Un char de foin
comine réserve. Paturage propre sauf quelques vératres.

Troupeau en bon état, trés bien soigné. Taureau primé. Pro-
preté exemplaire dans le chalet. Beurre excellent. Présure et
azi bien préparés. Fromages maigres et mi-gras bien réussis,
fabrication réguliére. Somme toute, M. Dériaz est un de nos
meilleurs fruitiers de montagne, c’est d’autant plus méritoire
qu’on vend du vin au chalet, ce qui, généralement, nuit au bon
travail du lait.

On trouve réalisée, en Crébillon, cette honne entente qui de-
vrait toujours régner entre amodieur el propri¢taire. Si elle
existe rarement, la faule en est souvent i certains régisseurs
(qui refusent toutes ameéliorations méme légitimes, Plus le pro-
priétaire s’intéressera directement & son alpage, mieux cela vau-
dra, Ia confiance réciproque avee le fermier reviendra et hon
nombre d'amcliorations, profitables & lous, seront entreprises.
Il serait a désirver que les baux fussent plus longs, afin de per-
mettre & Mamodienr de proliter des améliorations qu'il a lui-
meme exceultées,
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RESULTATS DU GONCOURS

Fromageries de villages.

Sociétés: 1°t  prix. Vuittebeeuf . . . . . 100
» Jme -y ) PE— Le Liew . . . . . . &0

» gme ot Croy . . . . . . . 8

) Ame Bofttens . . . . . . 70

y pme Les Charbonnieres. . . 60

g ST o ok Venlien o o wve wos s R0
Mentions honorables I TePont . oo . . s 90
Fruitiers: 1¢r prix. Louis Goy, a4 Croy . . . . 45
» 9me Irancois Addor, & Vuittebceuf 35

» gme ( SR Alf. Golay, aux Charbonnieres 30

» fme § Constant Magnenat, au Lieu . 30

g sme M., Magnenat-Guyon, Vaulion 20
Mentions honorables ] ¢me » au Pont. 1
[ 7me Henri Diillenbach, & Bofflens. 15

[\ 4

Alpages.
1er prix David Rochat, & la Lande . . 70
ex-quo N s o
Qme  y J. Derviaz-Sordet, au Crébillon . 70
Sme S. Schneiter, & Grange-Neuve . 60
fme L. Magnenat, & Chalet-Dernier. 40
Mentions hanoralisg sme Lonis Golay, aux Esserts . . 20
' ( Gme I.. Rochat-Piguet, Grands-Crosets . 20
Le rapportewr: . MARTINET.

Va ct approuvé par le Département de Agricultare ct du
Clommerce.
Le Chef dw Département :

VIQUERAT
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Industrie laitiére — par Mr. le professeur Martinet, compte-rendu de la FAVJ]
du4dV 1893 -

Pour compléter notre compte-rendu de la conférence de Mr. le professeur
Martinet touchant a la fabrication et le commerce des fromages a pate molle,
nous mettons sous les yeux de nos lecteurs les appréciations et explications de
I’honorable conférencier qui ont si vivement captivé et intéressé ses auditeurs.

Les fromages a pate molle se distinguent de nos gros fromages sous beaucoup
de rapports. Tandis que dans la fabrication des fromages de Gruyere ou
d’Emmenthal, le caillé est soumis a diverses manipulations, sectionnement,
débattage, chauffage, pression, qui modifient profondément sa nature et lui font
abandonner la plus grande partie de son humidité et de son petit-lait, pour la
fabrication des fromages mous, ce caillé obtenu aprés un empréesurage parfois
assez prolongé ne subit ni un grand travail ni des modifications sensibles. La
masse renferme encore beaucoup de petit-lait, excellent milieu nourricier pour
les organismes de la fermentation ; c’est dire que la fermentation, la maturation
marche tres rapidement dans les fromages mous ; étant vendables assez t0t,
comme le beurre, ils n’exigent pas une avance de fonds tres considerable de la
part du fabricant ; le capital engagé circule rapidement.

Mais si la maturation est prompte, il en est de méme de la décomposition. Les
fromages a pate molle sont de conservation difficile, et si les produits ne
s’écoulent pas immédiatement aprés maturité, il en résulte des avaries
considérables et une dépréciation, une perte d’argent presque compleéte.

Comme le caillé n’est pas beaucoup travaillé, les qualités spéciales bonnes ou
mauvaises de la matiére premiere du lait, se retrouvent presque intactes dans le
fromage mou ; les fromages a pate molle sont, comme le beurre, un produit
direct du lait, leur qualité, leur finesse, dépend beaucoup de la valeur du lait
employé pour leur fabrication. Par contre, dans la fabrication de nos gros
fromages, le travail assez intense du caillé et surtout la cuisson et la maturation
prolongée atténuent quelque peu les qualités speciales du lait. Cela explique
pourquoi certaines catégories de petits fromages ne peuvent étre fabriguées
qu’avec le lait d’automne, le meilleur de I’année ; le bétail est au paturage et la
plupart des vaches sont vers la fin de la période de lactation, alors que le lait est
le plus riche ; les vacherins, par exemple, se font a cette époque, a tout autre
moment ils réussissent moins bien.

Les fromages mous demandent beaucoup de travail, et c’est dans la cave
surtout que les soins minutieux sont nécessaires, c’est de ces soins que
dépendent pour une grande part la qualité et la reussite du produit. En France,
le travail est généeralement fait par des femmes plus habiles que I’lhomme pour
les travaux n’exigeant pas beaucoup de force.
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On peut dire que la fabrication des fromages mous convient ou I’on ne
compte pas trop la main-d’ceuvre, ou I’on veut économiser le capital engagé et
rentrer rapidement dans ses avances. Chez nous, les fermes éloignées des
laiteries, les petites laiteries a certain moment de I’année, s’en trouveront bien
de fabriquer des fromages mous si le travail peut se faire a bon marché et que
I’écoulement des produits soit assuré ; dans d’autres conditions, la fabrication
des fromages a pate ferme, jointe ou non a celle du beurre, donnera
géneralement un rendement plus assuré et plus régulier.

Il est heureux de pouvoir constater que la science, la microbiologie surtout,
est parvenue a expliqguer nombre de faits dans la fabrication des petits
fromages. Chacun sait que dans le Roquefort on ensemence la pate du fromage
avec du pain moisi, c’est-a-dire avec les spores ou les graines d’un petit
champignon bleu, le penicillum glaucum ; dans les fromages similaires de Gex,
le Septmoncel, le persillé, le Gorgonzola, le bleu provient de graines de
penicillium en suspension dans I’air du local et qui se déposent peu a peu a la
surface du caillé, car celui-ci est ordinairement exposé a I’air pendant 12 ou 24
heures avant la mise en moule définitive. Dans le Camembert et le Brie, ce sont
encore de petits champignons qui marissent la pate, mais ils se développent de
I’extérieur ; la maturation marche graduellement vers I’intérieur et si I’on
donne au Brie, par exemple une forme aplatie, c’est pour que le champignon,
ou plutdt ses racines, le mycelium, puissent envahir plus rapidement et plus
regulierement toute la masse.

On voit facilement de quelle utilité peut étre I’étude des ferments pour la
fabrication des fromages mous en vue de trouver la raison de certaines
pratiques, de certains procédés et dans le but d’en assurer la bonne exécution
et la réussite.

Reste la partie importante du sujet : la question commerciale ; ici nous nous
trouverons peut-étre en désaccord avec nombre de personnes qui verront dans
I’imitation de fromages francais, le Brie, le Camembert, le Neuchatel, le
Roquefort, la voie que doit suivre notre industrie fromageére ; la chose n’est pas
aussi simple qu’on le croit, en tout cas, elle mérite d’étre examinée de pres.

Notre pays importe chaque année des fromages mous pour environ 2 millions
de francs; il va sans dire que si nous les produisons nous-mémes, nous
diminuons du méme coup la production et par suite la concurrence de nos
Gruyere et Emmenthal sur le marché.

Mais quels sont ces fromages importés? Ce ne sont pas seulement les
fromages de dessert, les Roquefort, Camembert ou Brie ; ceux-ci ne forment
gu’une portion restreinte de cette importation, on ne les consomme guere que
dans les hotels, les pensions d’étrangers, tout au plus apparaissent-ils sur la
table des personnes aisées, réminiscence d’un séjour a Paris. La grosse part de
ces deux millions revient en premier lieu aux vacherins francais qui encombrent
la gare de Vallorbes et qui, achetés par certains marchands de la Vallée, sont
vendus dans le pays avec une marque qui fait croire que ces produits ont une
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autre origine. Nommons aussi pour la Suisse allemande le Limbourg fabriqué
dans la Haute Baviere, dans I’Allgdu, c’est un fromage pour les buveurs de
biére qui aiment géneralement des aliments tres sapides; tandis que nous
préférons, avec notre petit blanc, notre fromage ordinaire vieux et salé, le
vacherin, nos petites tommes, sans compter la fondue. Ajoutons enfin que le
canton de Geneve consomme une gquantité importante de fromages mous venant
de Savoie.

FAVJ du 11 V 1893 — industrie laitiere — fin

Donc ce qui se vend et se vendra le plus, ce n’est pas le fromage de dessert
gue consomme de temps a autre la classe aisée seulement, c’est le fromage pour
tout le monde, pour le pauvre comme pour le riche, le fromage qui apparait sur
la table comme partie essentielle du repas et non seulement comme supplément,
comme dessert.

Vouloir imiter servilement les produits francais de luxe, c’est s’exposer a
beaucoup de frais d’installation et de fabrication sans cependant étre assure
d’une réussite parfaite, et méme aurait-on fait des Camembert, des Brie aussi
bons que les produits authentiques, qu’on n’en trouverait pas une vente prompte
et réguliere, ni un prix aussi éleve que celui des produits francais. Il faudrait
d’abord créer la clientéle. Au reste, a qualité égale, les fromages d’origine
auront toujours la préférence sur les imitations, malgre les tarifs prelevés sur
les premiers.

Nous ne voulons pas dire que tel ou tel fermier, telle ou telle laiterie ait tort
de fabriquer du Roquefort ou du Brie ; mais la ou un seul réussit, plusieurs se
ruineront si la vente est limitée. A cet égard nous rappelons que la laiterie de La
Sarraz suffit a elle seule pour fournir le pays de Roquefort, ou plutdt de
Sarrasin. Il est a remarquer aussi qu’une industrie réussit mieux la ou il y
plusieurs producteurs; c’est le fait probablement de [I’émulation, de
I’instruction professionnelle réciproque et aussi de I’héredité.

Avant tout, il faut donc nous vouer aux produits de consommation courante,
faire assez de vacherins, de petites tommes, de persillé pour que nous n’ayons
pas besoin de les faire venir de I’étranger. Nous avons a perfectionner nos
produits, a créer des types uniformes. Sans uniformite, sans régularité dans la
fabrication, toute industrie n’avance pas; le client veut étre sir d’avoir un
aliment de méme qualité que celui qui I’a satisfait. Nous devons aussi apprendre
a présenter nos produits sous une forme appétissante ; tout aliment doit plaire a
I’eil avant de délecter le palais.

N’oublions pas qu’avec nos fromages mous perfectionnés nous aurons non
seulement pour débouché tout le pays, y compris les hétels, mais nous pourrons
encore les faire connaitre plus avantageusement a I’étranger. C’est pour
prévenir les fausses manceuvres et les désillusions que nous avons cru devoir
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indiquer la direction que devait prendre chez nous I’industrie des fromages a
pate molle.

G. Martinet.

Des explications et renseignements qui précedent résultent certainement des
encouragements sérieux a soigner et augmenter la fabrication des petites
tommes, persillés et vacherins qui réussissent si bien dans nos montagnes ; mais
comme les vacherins francais sont pour ainsi dire prohibés par un droit d’entrée
de 12 % centimes la livre, il semble que c’est de ce coté-la que doivent se
tourner les societes de laiterie et les amodieurs, par exemple en commencant
cette fabrication déja a fin d’aolt afin de pouvoir en fournir la consommation
des le commencement d’octobre ; on augmenterait par la la production du lait et
on diminuerait la fabrication en septembre des gros fromages qui ne sont pas
treés rémunérateurs a la fin de I’été et qui sont plutdt une entrave a la vente de
ceux fabriqués dans la meilleure partie de la saison.

Mais cette fabrication de vacherins devrait étre plus soignée et avoir un
caractére plus commercial ; la qualité laisse aussi a désirer sous le rapport de la
régularité.

Pour obvier a ces inconvenients, il serait bon de suivre en plein les conseils de
Mr. Martinet et de commencer par former un syndicat de tous les fabricants et
non pas seulement de quelques-uns d’entr’eux.
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