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I NGEROUD S G R AT N

Auguste Piguet, ce diable d'homme, se m&la aussi d'économie
laitiére. Il faut dire que cet auteur hors cadre s'intéressait
4 tout et que rien de ce qui se pratiquait en fait de métier
en notre haute combe ne le laissa jamais indifférent. lue ce
soit le lait ou l'horlogerie, les métiers du bois ou ceux du
fer, 1'intéré&t demeurait le m&me,

Nous retrouvons ici le gros de ce qu'il a publié sur le su-
jet, mis a part ce qui figure, propre 2 la naissance des al-
pages et & leur extension au cours des 8ges, dans ses diffé-
rents volumes imprimés et que nous tenterons de rassembler un
jour,

Nous avertissons ici une fois de plus le lecteur. Auguste
Piguet, tout de méme de l'auvtre bout, pour nous autres des
Charbonnizres, ne connutle vacherin jamais que de loin, et
que par conséquent 1'idée qu'il put s'en faire demeurait im-
précise, qu'elle ne collait que peu avec la réalité. On ne
pourrait traiter d'un sujet en négligeant la totalité des do-
cuments qui s'y rapportent. Car si Auguste Piguet a pour dire
pénétré la totalité de nos archives communales, par contre il
n'a pas eu le temps de consulter beaucoup les archives
de sociétés, et notamment celles des sociétés de laiterie ou
de fromagerie qui offrent une matigre formidable sur l1'histoire
fromagére de la région, en particulier celle "vacherinesque™.
C'est dommage. Mzis on ne demandera pas plus gu'il ne pouvait
donner, passant déja l'essentiel de ses loisirs 3 fouiller
des registres, & prendre des notes, a copier et recopier des
milliers de pages pour laisser enfin une oeuvre si monumentale
que bientdt quarante ans aprés sa mort, elle demeure en partie
méconnue.

Retournons la-haut. L'auteur a bien connu en de multiples
promenades, comme assurément son compére le professeur
Samuel Aubert, le milieu des chalets. Il s'est arr8té lui de
m&me dans les cuisines chaudes, il y a assisté & la fabrication
du fromage. D'od 1'intér8t pour son témoignage dont lz valeur
ne le céde en rien aux différentes études du professeur Paul
Hugger, grand spécialiste de la vie alpicole.

Naturellement nous eussions aimé une étude plus vaste en-
core sur le sujet, Il faut se contenter en pensant que le nombre
des sujets & traiter est si conséquent qu'on ne pourrait s'at-
tarder indéfiniment sur 1'un ou 1'autre, au risque toujours
inacceptable de négliger les asutres. On veut tout connaitre,
tout comprendre, tout écrire.

Les textes d'Auguste Piguet seront suivi de quelques pages
de H, Correven sur le Marchairuz. Tr&s agréables, tr2s perti=-
nentes, trgs engagées dans le sens d'une meilleure esth&tique
pour les chalets et leur mobilier. Que dirait-il donc de nos
jours, ol la négligence des alentours souvent vous fait frémir 7

Les Charbennigres, le 29 décembre 1999:
)
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LES PRODUITS DU LAIT

Le lait et ses dérivés Joudrent de tout temps un r8le co~
pital dans l'alimentation de notre population mont de. Oue
tre de pawn et de bouillies et légumes, le colon subsistait
surtout de lait et de produits laltiers.

Egohléme souvent ardu que celui de nourrir les b8tes penw
dant Yes Yongs mois d'hiver, car le sol &%talt peuvre. Le Bysw=

tme, alors partout en vigueur du libre porcours ou de la Vai-
ne pAture venalt apporter quelque soulegement aux angoisses du
pauvre paysan dont les "golins" se vidaient grand train.

Au printemps, les bBtes palssdient librement la toute premidre
herbe sur les fonds des particuliers (primetée). D88 la lade=

leine (22 juillet), elles jouissaient de la m8me prérogative,

une fois la prise enlevée, (record).

Si toutefois la saison s'annongait par trop sdche, le par=
cours du printemps pouvait 8tre supprimé. Tel fut le cas au
ITeu en IEgZ. Les pesuvres avalent alors recours & des moyens
de fortune pour slimenter leur unique vache, mais surtout leurs
chdvres, Ils s'efforgaient de les nourrir de feuilles verts(mei)
de "frondé" et mlme de remilles de sapin (dais). Des excds se
produisaient, nombre d'arbres par trop déshabillés périrent.
Des ordonnances bernoises vinrent au 11 sidcle interdire

ce procddé dtaffouage. Un certain nombre de condamnations fu-
rent prononcées.

Le 1libre purcours se rdvélait néfaste & l'esgriculture,
la vassation de fonds & clos et & record moyennant payement
A TE commimne du quatridme (1718) puis du sixidme denier, ébran-
branla peu & peu le systdme patriarcal de la vaine pfture.

Des terrains soustraits au libre parcours existaient déja
chez nous antérieurement aux premidres prestations locales de
reconnaissance. Le terrier de 1489 les qualifie tantdt de‘g;g%—
gg, tant8t ausei de septa. On disalt encore mais plus raremen

evens En 1549 (111 on peut lire dans une extents 3 "re-
segvaz tousioure les ‘closelz de mesditz Seigneurs quand seront
en deven", '

Des traces de libre parcours subsistent méme & cette heu=-
re dans les assoclations de hamesux pour le pAturage en commun
de le dernidre herbe "record".

'Insuffisarment fumés, trop souvent dépourvus d'écoulement
les prés fournissalent une chétive récolte. Les b8tes donnailen
peu de lait. Pour tirer un meillleur parti de ce précieux liqui-
de, des woisins s'associdrent pour fabriquer en commn beurre,
fronare et edrac. Ltexistence de cea minuscules corporations

avank 1o lettre nous a été révélée divers ustensiles por-
tant gravdes les initiales des ayan olt.(début du XVllle s.)
A sl er entre autres le curieux gercle & fromazes dessiné
par M. Boesch en 19443 un moule & beurre, en ma ?osnesaion, 2
2\}1,.1. orte gravdee au coutBAU 168 quaurs paires d'initialec .lIA

. et DP, celles de ses copropriétaires, un Aubert et trois
Plguet de Derridre-~la~C8te, On y voit ausei le millésime de
1716, Une autre de ces tapetteos (moule & beurre) est plus an-
cienne (1698). Elle uppEEEeHES% & un seul gros propridtaire de
Campe, le nommé D R, qui fromsgealt pour son propre coumpte.
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Rien n'a permis d'établir oi ces consortiums ne renone
gg.:ent pas sux premiers temps do l'exisicnce de la villa de

o :

'li'os "fronagerea” villageoises,basées pareillement sur le
principe cg;gdmtir. datent du sidcle dernier seulenment, Les
chapftres cédents y ont déjar fist diverses allusions,

Dursznt la belle salson, les b8ies du Lieu pAturaient ocux

les vastes commns, sous la direction d'un berger nommé "gore
et". Aucun des censitaires ne disposait d'un pAturage parti-
her ni en 1489, ni en 1525, Le "gor " embrassait tout
le territoire non défriché. I% serv. plAturage & l'ensom=
ble des bftes de la localitd (Meylan 41). Lee premicrs
quiers™ de particuliers font une timide apparition en 1??;5 ?
selon le 111 terrier. Ils prirent par la te un développe-
ment réjoulssant.

Ia Y"pastorie", finance de garde des b8tes du Jdeu, &e
vit fixde & 2 sols par b8te on 1694 (& 6 pour le bétail du

dehors). Das 1704, le payement se fit en deux fois, la 1lre &
1a tisdaleine (22 Juillet), la secondo & la St-Bexthélény (24

Maie la “E%‘%i%i " davint 1l'objet de contestations con=-
tinuellees In 1 J&, lee Charbomniicres obiinrent, vu leur
éloignenent du Iieu, de faire bande & part. Rochatville out
désoxnals son "oornet" spéoial. ("lieylan? 7

Hfme su village du I4ou, la discorde rdgmailt cu cujet de
la "pastorie®s En 1685, le Corseil des Douze ce vit contraint
& "fuire plain-tif® contre divers communiers récalcitruntss

le salalre du cornet s'dlevalt & 60 florins en 1705,

Ces divergences aboutirent finalement & leur solution lo-
glque, c'est-ii=dire au pe turpres coumaux entre

les hameaux du Ideu @ onnl:resd, ay, ldeu,
et Fontaine aux Allemands,{1791)

L'Abbaye dut ausei se rdooudre su paxtose des plturcges
coLLunaux mettre fin eux contestations(1766), Les Bioux,
1'Abbaye et le Pont eurent ddsormais leurs plturcs & };uri;. Ce
dernlexr hameau sut gordex iusqu'& tout récerment son "chevrier
dont le cornet retentissai ue matin le long du queil. Cote
te dprnidre note pititoresgue a dispeyru depuls peu.

Au Chenit, l'émillment deo habitations rendit irnpone
oible 1'oxploltation d'un plturage en commun. Il convint d'em-
blée d'affermer leo doux montignes de la commme (lalevaux et
les Chamilles). D38 1l'origine de la commmunsuté et nlme svent,
la plupert des progriétaires de domednes, disposalent de la
trenche de for8t attenante, solt vers Bourgogne, soit du c8id
du Mont Tendre.

Leos _p{gngers gmodintalres ies montarmen du Chenit fureat
de la gm ou de sed abords., Ile avalent nom Bovoy ot Gyore
gin (Zjorjen) 1660; Bointzoz (Buenzod) et linrein (Iyersin)le62
Amner ou Annen, 1670, Ces vachers oxpérimentds introduioirent
probablemunt chez nous la fabricttion du (xuydre. Auparcvuant,
11 n'édtait quostion que des "toumes" de fuible poids.

olthenoirea
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OQutre certains seigneurs ou particuliers, diverses com-
mines de la plaine disposailent de p8turages & frultidre sur
les Montagnee de Devant (& l'orient de 1'Orbe) (voyez & ce su~-
get 134) ) Ainei des colonies d'armaillis mendrent, du

emps da monestdre déja et quatre moIs durant une vie 2 parte.
Ces premiers noyaux de fruitiers, venaient soit de la plaine
vaudoise, soit de le 1ldInteine Gruyire. Les Combiers se mirent
sur le tard & les imiter, Les noms, les coutumes de nos ar-
maillis ne suuraient donc différer sdrieusement de celles de
leurs confrdres d'autres régions du Pays, leurs initiateurs.

Loin de tout, les vachers en étaient réduits & vivre es-
sentiellement de laitage. Ce menu demeurs sans changement jus-
qu'3a une époque récente, L'armeillil revendiqua enfin une nour-
riture plus varide. Aujourdthui, les pommes de terre, les 1lé=-
gumes, la viande,le café au lui% figurent d'office sur la ta=-
ble des chaleta,

La hiérarchie rigide dans le personnel des chalets tend
4 s'atténuer, 2 présent que certaines montagnes desoendent
leur lait au village pour le faire centrifuger ou le livrer
a4 la consormation des centres.

Dans les ds trains, on trouvelt inverlablement au
» lequel falsoit epparition de temps

; le b duébe, CHEoun avait des obligations

v ., & sutre 1 le fromageur [frumsdjar) aussil parfois qualifié de
/h“”“';“rmﬁitr lel¥igﬁqﬁegggjxﬁﬁ§3ﬁ§b Gﬁ%dsené, e simple fruitier
1 ! Q;xjj%, aero et Ie

i
At ea ; 7.14

&
Ay

strictement définies. sennme—
Le train comprend trois montngnaﬂ‘ chacune avec son chfi-

let ¢ La Pidce aux Reymond, qui sert d %pzﬁgxgﬁaie Croset aux
Muets, dIt aussi pefi¥ Croset; Le Crose® chez llarc enfin, dont
1'extrémité orientale dépasse la chalne du Mont Tendre. Ces pl-
tures sont d'un pork total de 75 vaches et de 40 jeunes betes.
Le bétail passe successivement de 10 & 15 jours sur chague mnon-
tqgne. On i mes "deux fois vers l'aunont et deux fois vers l'a-

val. La montde, corme la descente (motay, dechltz) se font vers
\et dds_le pfturage inférieur. sttt il :

¥ Raportons«nous un demi-si2cle en arriére, au printemps

8933 [

L'amodistaire habite eu Sentior (smoudéyzo). Une fois par se-
maine, 1l vient jeter Je ooup d'cefl"du maltre et voir si tout
va sur des roulettes. 5ix vachers suffisent & la besogne i le
fromageur (f£riimidjdo ou mﬁtr)‘ le trancheur ou 4 traecao),
trois fruitidFs™ te) 7IX"n'y a pes de bovaerg, Le boudbe,

bwéiby) veguo seul agux menus travaux. (£ruitiers au noumbre

.¥ariable suivant 1'importance du train). -

L'alimentation du ¥arsonnal, a4 l'exception du pain, est
exclusiVement Iac?ga. Llexcds en tout est un défaut. Le teint
de poupon des armaillis en témoigne, Certains d'entre eux
souffrent abominablement de conutipation.

Voulez=vous connaftre le menu journalier, identique pen~
dant quatre longs mois ? A d§jeuner s du lait additionnd de c¢

crfme, du pain et du sérac. A midi s 1l¥ika, soit sérac frais
nageant dans du lait, prus-du pain taillé dans de grosses ni-
ches de quatre livres. A 4 heurs $ une tasse de lult, du pain
et du fromage. Le soir de la lalka, du puin et du sérac.

Une seule excaeption t le Jour du Jeune, le patron appor-
te un bouilli,

-0 =
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Le fromejexr dirige le chfilet et doime les ordrgs ndcose
radtss salren; comme les frultiers, il trait ca ranche (racts) de 12
a b8tes soir et matin, A la chaubre du lait ( ddo lo-
se) 11 vide les QW@ doremés dans la cheudidre, Une parw
tie de la treite Vient s'y ajouter, jusqu's conowrrence de
400 litres, Au~dessus de la chaudisdre, un couloir bourrd de o=
48240 de de (branchettes de sapin) sert & arr¥er Yoo inpuretds;™
* eB'"gofifles" (dz me) surtout, gramlations frdéguentes chesz les
vachas "agouttdes" ou atteintes du cctarrhe du pis, Dans ce
dernier cas, les codons bdndficient du lait infectd. (Le surw
plus de la traite, cu~deld des 400 litres sort A ronplir &
nouveau loa bae,noiets. ) Ie fronager porte la masse liquide &
30 degres, puls ¥ ajoute de 1/2 4 1 litre de prdsure, selon la
force de celle=ci. Cet acide sYextredit d'une cruche verdftre,
remplie & une toupine en grés de 8 litres environ ol mijote un
peu de catllet, Il convient, peu eprds l'asddition de la présue-
re, de brasoer la nasse & la 'Eq_che de bo%ﬂ ant une minute
pour dgaliser l'effet du forntnts out d'une demi-heure, la
- masse se trouve coagulde i fond. Le moment est vemu, la chuu=
didre écertde du foyer, de défaire grosso modo la g%;.l_\é_g aveo
la m@me poche, Puislp chuaudidre regrend ca plsce su-déssus du
foyers Au moyen du débikio (sapin branché et dcorcé), la nasse
se rdduit en menua FSroney L'opdration assez pénible dure une
heures Le liquide doit 8tre portd & 38 degrisi jJusqu'd 41/o
8'11 s'aglt d*un fromsye grad.

La chaudidre de mouveau élgignée du fcu' on procdde 4 la
sortie du fromoge (waxi lu fbail) au moyen d'une toile 4 fro-
mage (pye) et d'une baguette recourbdes Je fromager a'incliine
sur le liquide fumunt, s'efforgant de ramasser lec noindres
éu-a.ins tolle ddpurante ¢t son contenu vikerment remplir la
{ 1Tia) posde sur 1'a rs?.zuog. Une corde et un bloe de
erre o de 50 kg environ ssent la nasse,

Pendant que lo fronage nouveeu s'égoutte, lu chaudidre
reprend place esur le feu, Mals le frowageur, appeld & dtautren
beaognes, vicnt de cider la place au trancheur auquel Nous rew
viendrons tout & l'houre, o

Pendant que le trancheur opdre & la cuisine (to), le roe
tusie fromaser descond 4 la cave soigner les fromefds, opdram
tion délicate et d'inmportence capitale, Une seule cuve, celle
du Croset moyen, renferme toutes les meules, Si le bdtail alpe
e bas ou le haut, notzg ﬁ‘omcgcr devra en outre traunsporter,
au moyen de l%g%g_a_@,%, (826) un ou deux fromages vers la cave
centrcley el Tel eatl le casp, en fedsant diligence, notre home
pourra rejoindre ses compagnons essez 0% pour diner.

00 Top- La reposde faite (ropgaéy ou morsna) de 1 A 3 heures, 1
les travaux recoumencent dans le mfue ordre que le matin,

Aun tempa oh e themgbtie ne jousit enocore suoun v8le
dans fromagerdies et 018, lo fromageur plongosit de tempo

& autres son gvant-bras dang la chaudidre pour se yendre canpe
te de la tem?%rufure du liquide. On pouvait se fior & lud tant
311'11 étodt o la flour de L'Age. Les vieux fromegers aux sone
ations atténudcs ocamettaiont parfois des erreurs, anssi troue
valent-ils difficilement & soplacer, Le petron n'aimalt

be
que_ le fromager et fini trop t8% la bososne, Il en indudsoit
ue le fou avait 4té trop vif ou le ddébatt ,e'am;md.re. Awn
Cromager engagé & 1'ess Puin congddié au_bout de quglques
Joursg, le patron déclara s'no hye:: pa k ma . 180 1o muce
ké pd la tormynkY Los fromages)pusaient Jusqu*h 10 livres do
noine, nssureit-on, 6i les presoriptions n'cvaiont pus 6t tule
s -7~ 2 iy
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1d
dzany
Chez nous, le nom de irancheur (traétgao) parali plus
familier gque son synonime « Ce Becond pérsonnage en ime
oratnce tralt sa ranche, ecrcme les bagnolets & la chambre d
u lait (ts8b _€édse), on compte 5 ou 6 bagnolets d'une
contenanc§ de gﬁ g%ffﬁh environ. fabrication de la cramo

dans la bSrkéns aux flancs rebondis luil incombe, comme la frap-
pe des carrons et la mise sux moules des livres de beurre aux
6lépants décors.

Une besogne non moins importunte attend le trancheur & la
cuisin. Le fromage s'égoutte tranquillermt. Voici le moment de
remettre sur le feu le liquide demeuré dans la chaudiére. Ce
petit lait ori’(patois), ]i;morté & 907 _donnora le sérac, On y v
76 —- Vverse de 1475, composd dfabord de vinelgre étendu d'eau, puis
: de lait qu'd: see fermenter, Pas besoin de dévatire, ie_gg-
'Ei stagglondre au fond du récipient d'ol il sera extralC pax

e mBme procédé que le fromage. Mais attention de garder 1'é=-
uilibre. La fin tragique du malbeureux qui, ayant glissé,chut
a tete la premidre dens le liquide bouillent, ne s'oubliers
pas de eitdt.

Le trancheur procdde ensulte & la mise en calsse percde
du blanc sérac. Une §rosae pierre, sens l'accesagire d'une
presse, suffira & 1'dgouttage. La recuite (1& kwita) réservde
aux porcs, demeure senle au fond de la chaudilsrs, L'alinenta~
tion de ces animsux incombe toute entidre su trencheur. L'au-
ge remplie, & peine est-il besoin de crier ru-ru-ru, qu'ac-
courent gros verrat, truies et -beiko, laissés en liberté.

A

4 Midi g'approche, notre factotum doit se hfAter de mettre
la cuisine en ordre, de rincer les vases & lailt & la roculite
boullYants., Une propretd méticuleuse est de rigueur, l'expé-
rience 1l'a prouvé. :

Aprés la reposée, le traintrain recommence s préldvement
de la criéme, seconde %raita, fabrication des séracs et toute
la kyrielle.,

Les trois frultiers vont de noire nuit & la recherche
des b8tes disperedes (vapericire). A des ku. leurs "hé hé" re-
tentissent par montas et*paf” Vaiux. Par le beau temps, le rap-
gerchage n'a rien de désagréable, En cas de plule, de brouil-

ard ou de froid, c'est une autre chanson. Mouillés Jusoutau
huaut des ouisses, transpercés de part en part, les braves
fruitiers ne la mdnent E&B large, N'allez pus & ce momenteli
leur purler de 1l'Alpe. Les chantres de la vie des armaillis
‘nteurant sflremeat pas l'cccasion de l'exercer eux-mfmes.

. 11 s'agit maintenent de traire la ranche, de nottoyer
N4y 1'61‘.&‘91%:”?113 d'atteler le taureau_ 2u) pour emmener le
d of er clair sens paille des C etsg. Les barots sc

I on ligndes de gros tas, dont le diamétre atteint pare
fois le mdtre, les grassona ({'eme d'introduction récente).
L'année suivente, 1lé terrdin "endrugé" (aedxudié) formera le

s/e ¢res (drd). La plupart dos b8tes e'abset "d'y brouter,

V% Mieux que les h 8, elles savent ce qui leur convient.
En ettendant 1'heure du dfner, les trois copains ne reateront
pas les bras oroisés. N ont-ils pas ausei pour mission de fa-
briquer le bols nécessaire, de le scier en rondins de 50 cn
de longueyr ? Coux~-ci fendus en quatre ou en huit domment les
ételles (dtdle) ndcessuires & l'entretien du foyer, On les
voit disposées en une haute meule aux abords du chelet ot sous
1'avant-toit de,celui-ci. bréve reposde falte, le truvuil
monotone (la vyoula) reprend de plus belle.
- B -
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I1 nous reste 4 diro deux rota du bouéf!.a-bovairon, le
chien du chaloty euquol macmﬁmemrﬁgﬁMi Le
uvre disble, un gr goosa da ans, ne tre pao [+
g" c'aat—b—éire cue, mund d'un seou, :'.1 longe la " oy Iﬁ-'g%'
pondre aux appels des trayeurss Les seillons de Doio une
fols remplis sont vidés duns le sesu que le boudlie porte &
la chaudiére. Alnal les rudes lurons sux 27444, commodément a
seels o eix pavsgadatnt o B, 6, Snprgl, B d e
1] nonpu a checes puy Jles ra uwitiiDy, C'eBT au
bouélie qutil incomhe d'aller & lewr recherche, “ifour & Iud
8*1l revient bredouillel Il en entendra de cruslles,

Au boudlie encore de fauire les cormisgions, dtaller quée
rir du pain, du tebac, des allumettend, du pﬁroial pondsnt que
les oing autres font la sicote. Les jours oh 11 n'y a pas de
compissions, le wglda l'eau auz grands puite & levier ot
aux citernes occupera l'apprenti-vacher. De 3 heures du ma=
tin & Sh du soir, le nalheurecux poine &ans arrdt (sans unefer-
rte" disent los Combiers). =

En septembre, le lait a considérablement beisade (n se
met & faire des yacherins, plus un fromage de 7 en 14,

Le fromager, le mieux gay'é des hBtes du chalet, touchait
500 francs, le trancheur 250, le9s fruitiurs 120 et le boudlie
gO fr: l‘ﬂ]::“our la saison. Ces galeiyeos paraissent dérisoires aue
Onxﬁ L]

On failsalt lh-haut 100 livres de heurre par cemaine au
début de la saison. Il fallait le transporter au villege ol 1l
traouvall preneurs Les chendy de fromage pessaient en scp-
tombres Ils acquéraient le otock apros excnen et sondege. La
teneur on sse des fromages naturellenent lorsqua,
verd la eu de la saison, un scul fromage est fult par jour.
Le lait denewrs plus 1 s dans las bagnolets. La crime de-
vient )glus dpaissej la plus yiche en graisso de toute la adrie
ne peut 8tre que la o favriqude le soir de le montde. Il
n'y entre en effot que du lait nonéaremé, Leo merchands sont,

- pour la plupert, du payne Les frires MNagnemat de Varlion tien-

rnt lg haut du pavée. Les marchands bourguipgncna, jadie nohe
breux brillent par leur absence,

IN faut 10 litres de lalt par kg de Lramege(et 100 litres
E.r de beurre) si 1lton tient A avoir un frovoge de qualiid.
1893, le fromage des Oreseta se vendalt fr. 1.40 o ke

LA IR R T L2 ] )

X 1torigine ot par la foroc mfme des choses, nos produits
laitiors fabriqude dans les fermes se consormdrent en majoure
8 sur places Duns toutes les fumilles, ils Jouaient un ré-
o de premier plan dans l'alimentotion, Ceux des nontormes ¢
commmnales se vendalent on ne sait & qui. Les deux fromyjes lie
vrée selon contrat pur les smodiutaires prenaient d'ordinnire
le chemin dg la cure ou celul de Ram:l.nmstier. Le oiour minice

tre_ou Nonseigneur le baillif en étaienh les béndficiairocs,
os do’ fyomage
’
86

Do belles r0, une quantitd inpresselonnante de
livres do be ir de cavoureuses trultus, de por—
drix, de faisans, de gdélinotyes et nlue de veaux entiers s'en
allaient vers le chef-~lieu du haillage®

-9 -



ms 42, 43 et 44 026

Chaque fois que les autorités des trois communes présenw
taient quelgque requdte ou demandaient ume faveur quelconque,
i1 fallait graisser la patte. La doutume l'exigealt. Les ad-
goints du bailli, le receveur, le curial et autres avaient
grart a4 cette manne., Si toutes les communes du balllage ge mone

aient aussil larges que les trois de la Vallée, la famille
du bailll deveit quasiment pouvoir vivre de ces largesses.

Lee fromages de nos montagnes aiéole dernier trouvé-
rent un débouchd dans les villes.qé?im »x £ilait vers Paris,
Iyon ou Marseille. -

Par contre, les produits des laiteries coopératives se
vendaient mal, l’:ea fr es extra malgres et salés trouvelent
difficilement preneur & 60 ot la livre (1870). Pour les écou~-
ler, les membres de la famille, enfants oomgria, g'en bour=
raient. A la cave, lorsque grand pdre allait couper sur le pen-
%%g %ablard) le "chanteau" nécessaire & la journde, il faI=™

’ t-il, que=te—Jjus salé coulft tout le long du
bras jusqu'a l'aisselle, On s'assurait ainsi, m8me dans 1'ome
1;iretqma a pidce aurait un goflt relevé, $tail vraiment 2 1a
SULeUurse

Ia situation changea, lorsque, dds 1885 environ, le lait
fut wendu & un laitier. Le gros des produits de nos laiteries
Be Vit désormals 1ivId au commercea

Les prodults laitiers de la Vallée ne brillaient pas par
leur variété 1 gruydre gras de montagne, fromeges malgres de
laiterie, tommes de vache ou de chdvres de particuliers, la
liete paralt brdve. ( En patois, % synonime de fruma sexrw
vait & désigner le fromage. Quand s'agissalt de minuscules
pléces faites & domicile, les termes wjkete = petite ‘toma é-
taient de rigueur.) LTI e dime

foavdhs Des générations duarant, une famille Audemars du Bas-du
9""96{01'13!113 fut seule ddétentrice du seuret de fabrication d'une

spdelalité & le pexollld.

Cette intéressante spéoialité, fabirquée en quantité tres
limitée, n'atteignit jamais une grosse notoriété. L'entreprise
finit par 8tre abandonnde. Les Jeunes générations ignorent le
terme et la chose, Ces petits fromages sans bolte rappelaient
le septmarcel du Jura. Y1 s'agissalt en réalité de deux
fromages extra-minces, Sur la trenche inférieure, une couche
de noir de fumde et d'herbages a'ap{:liqunit. Ia tranche aupé-
rieure se greffait dessus et tout s‘amalgamait en peu de temps-

Ltapparition du Womoide & peu prds avec la Vene
te du leit & des laitlers. &es Charbonniers précédérent d'une
dizaine d'anndes le ‘reste .du district dans cette fabrication.
(1880). Ce faisant, on a'inagimit de 1a Comté voisin, Le fro=
mage en bolte y étalt connu depuis des sidcles, Les "Charbons#
se livrirent blent8t & la fabriocation et au commerce en grand
des vacherins. A un .moment donné, le terme de "gharbonniere"
devenu nom communinriaqua sur la place de Lausanne d'évincer
o4

ltoriginel vacher
S5 N

Votes les donets wor levichcon AP reJoel guee
T gxactes. \oie (@ J€rnilrg hia 700 guCs Sor << porveid
- 10 -
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ms 46 et 47 027

Il nme rente & ronsgigner sur certains pAturages purticu
llers dits gmm%_ou Cos bandes, plus ou moins larges
ot allongdes, s'otendent vere los hautours en prolongement
des petis domalnes,

Au cours de la 2de moitié du XV1 sidele, Ll.Be. de Derne
concédarent des tranches de torrein en grande puriie boiséd
des porticuliers au futur territoire du Chenit, Cen tranches
grinpedent Jusqu'eun fofte du Risoud & oceident ou jusqu'd la
cr8te des Mollard & orient. Los concessions descendaicnt plus
ou moins bas vers lc fond de la Vallde, selon que les terrains
en bordure de la rividre avaient ét6 ou non mis en culture, e
en vaortu d'abergenants antériocurs.

Les concessionnuires s'emprossdrent, sfirement munis de
1%agrément du souverain, de border leurs lots respectifa de
murs secss Labeur énorue, cor du o8té de Bourgogne, la Hautour
des trenches allait de 2 4 5 k. Des trices non équivoques de
ces nitoyens demeurent ("Contribution" pp 22/23).

A ce nonent=13, Berne poussedt (mandats) les ddtenteurs
de lots & avancer & 1'extrlme frontidre leurs plturcges ot chiie
lets, Yar ce noyen, elle intdresseit les propeétes i 1a ddéfonse de
ventuelle du ter;ri%oiro.

Ce principe aninalt encore Ll.Ee. vers la fin du XVlle s,
Les g mitovens contrults en sulte de fonctlionnament de coxe
tains mao Lo prouvente

Berne qui lorgnait la belle fordt du Risoud devait chane
gor d'avie. Le chapitre rdservé au truvoil du bois exvosera
por le menu lec empidtonments des Iitats de Berne et de Viud,
et coux des cormunecs, empidtenents successifs sur les droits
des partioculicrs,

Le (plagono=nous surtout su point de vue de ceux qui
g8'allongealent & occident du vallon sunéricur, des confins du
Iieu & la Combe de Houssilon) ne tarddrent guére & se ni.rliser
entre les nmembres des nombreucses fuailles. Vu la longueour des
tranches et le danger des fauves, il convint de pext:gor les

pléces en deux étazeseCertains propridtuires construlciront
deux Wte le secteur supéricur (le chalet a'en
haut) tUitre dans la purtier infdérieure de la pituro (le
chalet d'en bas)e L'un des membres de la famille eu roins occu-
fait le chalets Un pilotolet n'était pus de trops nowr asnurer
a oécuritd, La plupart des chalets d'on haut disperureny; de
coux d'en~bar, quelques-uns subsistent, dHais piralldlenent &
cen ddinombyenents, les tentativos de remenbrenento ne nengude
rent pas., (oxeuple & la Hoisette), ILongtemps, le tend:vice il
dividualiste prévaluts Ce dut &ire ad cours du sloclc

que les copurtugeants Ces mes d'antan comprirent qu'il sllalt
de leur intérdt de a'assoolers

Bon nonbre de pitoes manquaicent de chalet d'en buge LOre
que parquées dens le partie inférieure du plAturace, les blteo
redescendalent deux fois par iour a4 la nodson pour la traite,
elle menageient les champs voisine dano leurs allées of venucs;
pour les en emplcher, les intédressdo conotruisirent de robuotes
murs oecs do chaque ¢B8té de leur charridre. (Derridro-lo~C8Lo
vlut oous ce régine = de yidce sons ohelot dfen=bas = juoqu'd
une époque rdécente, Lfécurt Choz=-Xsaa c-Capt ¥ doucure £iddlo).
I¢ existoelt purfois au ddbouchs inféricur ou supdricur do la
Churritre une sorte do teorrain noutre, les c|:*g§ £.4e chdlleto,.

Lo bétail cardid par un c)édir ou unc_enperc wiro y otetlonnalt
event ou eprio lo troitde . g,-,;r“,,.(gc_ﬁf
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ns 48, 49 et 50 028

Piverses associations pour le pftursge en comrmn 8€ ConSe
titudrent au XV1lle sidoles Los plices ainsi groupdes regurent
dansdle vallon s%péi'iau: occidezétal gt{. tzr{itgire dn Chenit le
nom de corpmmnsg, ‘toujours employe au plurie tns cette accep=
tion mm:’ le torne commn est irusité en dehars do 1'6w
troit secteur Solliot ~ Piguet-Dessuo,

Les coumune uomirenaiont une série de tranches de lm-g;eur
variables Les plus étroites domnaient droit & l'estivege d'un
vezu seulaments Leur largeur s'davaluaii en pes (de deux pleds)
(sans doute, s'ogioscit-il A l'origine de pas bernois d'1l/3 de
toise, soit de 67 cm). Une tranche lexpe d@ 32 pas oosuralt la
nourriture d'unc vache; une dite de 16 pas, celle d'un "medzom"
ou d'une génicsej une trinche de 1l pus permettaeit d'encloton-
ner (getsotrdna) un veau, eotind & 1/3 do vache.

Ftsétima Le borger (b 4) nangeait et logeait, & tour de rBle,

y chez les divers alres, tant de jours chez 1l'un, tont de
jours chez 1l'autre, ou rata de la larpour des piices. lleints
conflite surgirent. Le berger oe refuasnit & se rendre dans cerw
taines fanilles conmues pour leurs maigre chire et lour menque
de propretd. Y1 fallalt s'ingénier & trouver un moyen de l'en-
p8cher de déserter.

Certains mauvaeis coucheurs aspiraient & monter plus de bdé-
tail 2\13 de droit ou pe refuscicnt & payer l'excédent. Dans un
casy 11 fallut nenacer le rdcaleitrant de floonquer son étroit
lopin de deux murs secs (la noitié des frais étant & sa charge)
pour lul faire entendre reaison,

L Le salaire du borge: se peyait & raison de tant de dba hee,
puis de centimes pur vache, jeune b8te ou veau(Contributions.40)

Sur 1'rutre versant de la Vallée' le systdne de la propride
t§ collective prévalut ou finitﬂga.r 1'emporter eu Canpe.
In 1600, les futures Cotes portalent le nom de Bois des Consorto
('Contributiona“ p30) (Bergers C8te et Campe HiG%.

Lo non de prévaut également sur d'autres points 3
au Bas du Chenit, *Orient, aux Bioux, & l'Abbaye.
On 1%applique égalentn A 1'étroite eminence boinse aui sé{mrc
tout du long 1la grande vellde du vallon supérieur. Ici, 1'inge
tinet d'asscciation nteut gudre ltoccasion do se ASVelOpper.

At Ao

Lo Norolbe . un cholet d’alpa‘je deA794.
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T - g ) .o
!1:‘?:“‘: J'O" de I'Drnﬁma{_ Le Mont s. Lausanne, 20 nov, 42

p- ' Monsieur Auguste Piguet, professeur, le Sentier.
Cher Monsieur,

Peut-&tre avez—vous oublié votre correspondant d'il y a
une douzaine d'années auquel vous avez prodigué de précieux
renseignements sur des anciens médecins de la Vallée ? Le voi-
ci qui revient & vous avec de nouvelles questions; ou, si
vous préférez, avec une seule, l'adresse d'une personne qui
pourrait m'éclairer, dans la mesure du possihle, sur les points

que voici: Vacherins
1. Depuis quand leur fabrication & la Vallée est-elle at-
testée ?

2. Description sommaire du mode de fabrication:
34 domicile par des particuliers ?
en coopérative ?
quelle présure emploie-t-on ?

Les vacherins que 1l'on voyait autrefois étaient toujours
dans des boiftes rondes en bois, & le fromage adhérait & la
boite; il semble ainsi qu'il y était versé liquide & se fai-
sait 1a 7

S3i je désire en savoir un peu plus sur ce mets original,
c'est que je le vois mentionné dans de vieux textes, du 13e
& du 15e gidcles, mais pour les montagnes de Savoie; & il me
serait précieux de pouvoir comparer ces vieilles notes avec
notre pratique moderne. Si vous connaissez & la Vallée un
maitre fruitier ou commergant qui serait assez aimable pour
me renseigner, je vous en serais reconnaissant.

Il est vrai que nous ne sommes gudre A une épogque ol on
aime parler nourriture...

Votre dévouéd E. QOlivier
- 18 -
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Transcription dactylographiée de.la lettre d'Auguste Piguet
au Dr. Olivier sur les vacherins. ACV, P, Al2, pp. 88 & 94.

Au sujet des vacherins. Lettre au Dr Olivier, au Mont sur Lausan-
ne, du 28 nowv. 1942,

Mon hameau natal, Derridre-la-Cdte, se mit A fabriquer des va-
cherins en 1890. Leur apparition suivit de prés la remise du
lait 4 un laitier. Jusqu'en 1889, les sociétaires se répartis-
saient les produits laitiers au prorata de leur apport de lait..
Chacun faisait ainsi le fromage "son tour venu".

Les Charbonni®res précédérent le Chenit d'une dizaine d'années
dans la fabrication des vacherins. C'est de Rochatville gue

le fromage en boite prit son essor. Un commergant de cette
localité, Albin Rochat, expédia un des délicats produits lo-
caux & Humbert, roi d'Italie. Une lettre de remerciements,

que publia en son temps notre Feuille d'avis, fit sensation
(1885). Mais les Charbonnidresn'inventdrent pas un nouveau
procédé de traitement du lait. On s'inspira de la Comté
voisine ol le fromage en boite £tait connu depuis des géné-
rations sous le nom de "bouette" (faire ou manger de la b...).
Les Charbonniéres = livrdrent bientdt & la fabrication & au
commerce en grand des vacherins, en sorte que le nom de vache-
rin risqua & un moment donné, sur la place de Lausanne, de
s'effacer devant celui de "charbonnitres" devenu nom commun:
acheter un charbonniéres, manger du charbonniéres.

Procédé de fabrication:

Porter le lait & la température qu'il a en sortant du pis -.
Ajouter la présure nécessaire dans le chauderon ou la chaudidre.
Pour une faible quantité de lait on se contentait de serrer

la peau de caillet au-dessus du récipient. - Débattre ensuite
la masse coagulée, la réduisant en grains de 4 2 5 cm, de dia-
métre trois & quatre fois plus gros que les grains de fromage.
Puiser la "caillée" au moyen d'une poche i écremer. En remplir
les formes, sortes de manchons circulaires en lamelle de bois
(aujourd'hui en fer blanc) haut de guelgque 10 cm & de diamdtre
variable. Le tube doit reposer sur un "foncet" mobile carré,

de bois. Il convient d'envelopper la caillée d'une minuscule
toile & fromage (dite piais), de 30 & 50 cm au carré, selon

la grosseur du vacherin. - Une heure plus tard, la masse, déja
& moitié épurde, sera retournde sens dessus dessous. - Puis

on empile les meulettes par 3 ou par 4 en glissant un foncet

de bois entr'elles. L'épuration s'ach&éve en un jour grice i
trois nouveaux tournages.

Le lendemain, une sangle, soit un ruban d'écorce de sapin dé-
barrassé de ses rugosités extérieures, est fixée A la tranche
du vacherin au meyen de deux chevillons de bois. La marchandise
s'en va ensuite achever sa maturation & la cave. Le fruitier
salera les pidces tous les matins, mais en employant chaque
Jour un peu moins de sel, jusqu'd la mise en boite. Il se forme
ainsi des gouttelettes & la surface qu'il suffit d'étaler vers
midi sans y ajouter de liquide. On tourne en outre le vacherin
chaque soir.

La maturation obtenue, le fromager rogne le bout chevillé de
la sangle formant double épaisseur, de fagon & ce que la sangle
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fasse tout juste le tour de la pidce. Il est méme préférable
qu'il mangue 1 ou 2 cm. Ainsi guelque peu comprimé lors de
la mise en bolte, le vacherin présentera ces plissements de
la crofite qu'on croit & tort &tre un signe de qualité ou de
maturation parfaite.

A domicile ou il s'agit de faibles quantités de lait, le liqui-
de se met en cailléde aussitdt aprds la traite. Pas besoin de
le chauffer. A part cela le procédé de fabrication est identique.

La présure se préparait & la fromagerie au moyen de recuite
légtrement salde ol macérait une peau de caillet. Autrefois
la présure a fromages reposait dans des récipients en bois

de 3 & 4 litres, sortes de petites "mdtres" dénommées "bézu-
ves". On y maintenait aussi le beurre au frais, Des cruches

3 goulot en terre verddtre de la méme contenance les remplacd-

rent. . .
(T[T

Jamaisg il ne fut question de verser directement la caillée
dans la boite., Pareil procédé aurait sfirement fait condamner
la marchandise, m'affirment les connaisseurs. Ces détails
m'ont été surtout fournis par mon fr2re, lequel fabrigue sou-
vent des vacherins 3 domicile pour son usage.

Un cousin du vacherin, le persillé, nous vient aussi de France.
Cette fabrication est aujourd'hui abandonnée. Ces petits fro-
mages sans bolte rappelaient le septmoncel. Il s'agissait en
réalité de deux minces ronds disposés l'un sur l'autre. Une
couche de noir de fumée ou d'herbe se glisssit entre deux.

Des horlogers combiers revenus de la montagne neuchiteloise
firent connaitre la fondue au Chenit vers 1850. Neuchftel
lui-méme, m'assurait-on, n'avait fait en son temps qu'emprun-
ter ce mets savoureux a4 la Franche-Comté. Cette province con-
nait de temps immémorial une fondue refroidie & découpée en
carrelets. On en vendait encore avant la guerre sur le marché
de Besangon sous le nom curieux de "canguouyotte" (préfixe
péjoratif + rad. de coquere + diminutif ?27).

L'introduction de ce mets nouveau causa au Brassus un curieux
guiproquo. Divers voituriers déciddrent de s'offrir une fondue
3 l'apparition du volumineux caguelon. L'un des participants,
connu comme gros mangeur, s'dcria: "waitique lou minli" (voici
le mien). Notre homme dévora le contenu puis s'éeria: "gu'at-
tendez-vous de manger vos fondues 7" Il tomba des nues d'ap-
prendre qu'il venait de consommer 6 rations normales!
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Vieux métiers de la Vallée de Joux, nourriture - habillement, Auguste
Piguet, Editions le Pélerin, 1999.

p. 020 a028:

Insuffisamment fumés, trop souvent dépourvus d’écoulement, les prés
fournissaient une chétive recolte. Les bétes donnaient peu de lait. Pour tirer un
meilleur parti de ce précieux liquide, des voisins s’associérent pour fabriquer en
commun beurre, fromage et sérac. L’existence de ces minuscules corporations
d’avant la lettre nous a été révelée par divers ustensiles portant gravées les
initiales des ayant droit (début du XVIlle siecle). A signaler entre autres le
curieux cercle a fromage dessiné par M. Boesch en 1944, un moule a beurre en
ma possession qui porte gravees au couteau les quatre paires d’initiales MA, AP,
IP et DP, celles de ses copropriéetaires, un Aubert et trois Piguet de Derriére-la-
Cote. On y voit aussi le millésime de 1716. Une autre de ces tapettes (moule a
beurre) est plus ancienne (1698). Elle appartenait a un seul gros propriétaire du
Campe, le nommé DR, qui fromageait pour son propre compte.

Rien n’a permis d’établir si ces consortiums ne remontaient pas aux premiers
temps de I’existence de la villa de Loco.
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Nos fromageéres villageoises, basées pareillement sur le principe coopératif,
datent du siecle dernier seulement. Les chapitres précedents y ont deja fait
diverses allusions.

Au Chenit, I’éparpillement des habitations rendit impossible I’exploitation
d’un paturage en commun. Il convint d’emblée d’affermer les deux montagnes
de la commune (Malevaux et les Chaumilles). Des I’origine de la communauté
et méme avant, la plupart des propriétaires de domaines disposaient de la
tranche de forét attenante, soit vers Bourgogne, soit du cété du Mont-Tendre.

Les premiers amodiataires des montagnes du Chenit furent de la Gruyere ou
de ses abords. Ils avaient nom Bovey et Syorgin (Zjorjen) 1660 ; Bointzoz
(Buenzod) et Hiarsin (Hyersin) 1662 ; Anner ou Annen, 1670. Ces vachers
experimentés introduisirent probablement chez nous la fabrication du gruyeére.
Auparavant il n’était question que des « tommes » de faible poids.

Outre certains seigneurs ou particuliers, diverses communes de la plaine
disposaient de paturages a fruitiere sur les montagnes de devant (a I’orient de
I’Orbe. Ainsi des colonies d’armaillis menerent du temps du monastere déja et
guatre mois durant, une vie a part. Ces premiers noyaux de fruitiers venaient soit
de la plaine vaudoise, soit de la lointaine Gruyére'. Les Combiers se mirent sur
le tard a les imiter. Les noms, les coutumes de nos armaillis ne sauraient donc
différer seérieusement de celles de leurs confreres d’autres régions du Pays, leurs
initiateurs.

Loin de tout, les vachers en étaient réduits a vivre essentiellement de laitage.
Ce menu demeura sans changement jusqu’a une époque récente. L’armailli
revendiqua enfin une nourriture plus variée. Aujourd’hui, les pommes de terre,
les Iégumes, la viande, le café au lait, figurent d’office sur la table des chalets.

La hiérarchie rigide dans le personnel des chalets tend a s’atténuer a présent
que certaines montagnes descendent leur lait au village pour le faire centrifuger
ou le livrer a la consommation des centres.

Dans les grands trains, on trouvait invariablement au dessous du patron (lu
meétr), lequel faisait apparition de temps a autre, le fromageur (frumadjar), aussi
parfois qualifié de maitre ; le trancheur (traétcao ou dzon), le simple fruitier
(frete) ; le bovaero et le bouébo. Chacun avait des obligations strictement
définies.

Le train comprend trois montagnes, chacune avec son chalet : la Piece aux
Reymond, qui sert d’apremyer ; le Croset aux Muets, dit aussi petit Croset ; le
Croset chez Marc enfin. Ces paturages sont d’un port total de 75 vaches et de 40
jeunes bétes. Le bétail passe successivement de 10 a 15 jours sur chaque
montagne. On remue deux fois vers I’amont et deux fois vers I’aval. La montée
comme la descente (motay, dechlta) se font vers et deés le paturage inférieur.

! Note de la rédaction : I’origine gruérienne pour cette époque qui précéde donc I’arrivée des Bernois en 1536,
est hautement improbable. 11 s’agit tout simplement de ressortissants venus de la plaine vaudoise, selon toute
probabilité. Quant a des cohortes d’armaillis, le terme préte a discussion !
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Reportons-nous un demi siecle en arriere, au printemps. L’amodiataire habite
au Sentier (amoudeyao). Une fois par semaine, il vient jeter le coup d’ceil du
maitre et voir si tout va comme sur des roulettes. Six vachers suffisent a la
besogne : le fromageur (frumadjao ou metr), le trancheur (traecao ou dzon), trois
fruitiers (freté) ; il n’y a pas de bovaero, le bouébe (bweibu) vague seul aux
menus travaux. (Fruitiers variables suivant I’importance du train).

L alimentation du personnel, a I’exception du pain, est exclusivement lactee.
L’excés en tout est un defaut, le teint de poupon des armaillis en témoigne.
Certains d’entre eux souffrent abominablement de constipation.

Voulez-vous connaitre le menu journalier identique pendant quatre longs
mois ? A déjeuner : du lait additionné de creme, du pain et du sérac. A midi :
laika, soit serac frais nageant dans du lait, plus du pain taillé dans de grosses
miches de quatre livres. A 4 heures : une tasse de lait, du pain et du fromage. Le
soir de la laika, du pain et du sérac.

Une seule exception : le jour du Jedne, le patron apporte un bouilli.

Le fromageur dirige le chalet et donne les ordres nécessaires ; comme les
fruitiers, il trait sa ranche (raéts) de 12 a 14 bétes soir et matin. A la chambre du
lait (tsabra dao las€) il vide les bagnolets écrémés dans la chaudiére. Une partie
de la traite vient s’y ajouter jusqu’a concurrence de 400 litres. Au-dessus de la
chaudiere, un couloir bourré de kolo

de (branchettes de sapin) sert a arréter les impuretes, les « gemmes » (dzeme)
surtout, granulations fréquentes chez les vaches « agouttées » ou atteintes du
catarrhe du pis. Dans ce dernier cas, les cayons bénéficient du lait infecté. Le
surplus de la traite, au-dela des 400 litres, sert a remplir & nouveau les
bagnolets. Le fromager porte la masse liquide a 30 degrés puis y ajoute de %2 a 1
litre de présure, selon la force de celle-ci. Cet acide s’extrait d’une cruche
verdatre remplie a une toupie en grés de 8 litres environ ou mijote un peu de
caillet. 1l convient, peu apres I’addition de la présure, de brasser la masse a la
poche de bois pendant une minute pour égaliser I’effet du ferment. Au bout
d’une demi-heure, la masse se trouve coagulée a fond. Le moment est venu, la
chaudiere écartée du foyer, de défaire grosso modo la caillée avec la méme
poche. Puis la chaudiére reprend sa place au-dessus du foyer. Au moyen du
débakao (sapin branché et écorcé), la masse se réduit en menus grains.
L’opération assez penible dure une heure. Le liquide doit étre porté a 38 degrés ;
jusqu’a 4lo s’il s’agit d’un fromage gras.

La chaudiére de nouveau éloignée du feu, on procede a la sortie du fromage
(sali lu fruma) au moyen d’une toile a fromage (pye) et d’une baguette
recourbée. Le fromager s’incline sur le liquide fumant, s’efforcant de ramasser
les moindres grains. La toile dépurante et son contenu viennent remplir la forme
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(forma) posée sur I’aéreteao®. Une corde et un bloc de pierre taillée de 50 kg
environ pressent la masse.

Pendant que fromage nouveau s’égoutte, la chaudiere reprend place sur le feu.
Mais le fromageur, appelé a d’autres besognes, vient de céder la place au
trancheur auquel nous reviendrons tout a I’heure.

Pendant que le trancheur opére & la cuisine (td), le robuste fromager descend?
a la cave soigner les fromages, opération délicate et d’importance capitale. Une
seule cave, celle du Croset moyen, renferme toutes les meules. Si le bétail alpe
le bas ou le haut, notre fromager devra en outre transporter au moyen de I’oiseau
(ozé) un ou deux fromages vers la cave centrale ; si tel est le cas, en faisant
diligence, notre homme pourra rejoindre ses compagnons assez tot pour diner.

La reposée faite (ropozaye ou morena) de 1 a 3 heures, les travaux
recommencent dans le méme ordre que le matin.

Au temps ou le thermometre ne jouait encore aucun réle dans fromageries et
chalets, le fromageur plongeait de temps a autres sont avant-bras dans la
chaudiere pour se rendre compte de la température du liquide. On pouvait se fier
a lui tant qu’il était a la fleur de I’age. Les vieux fromagers aux sensations
atténuées commettaient parfois des erreurs, aussi trouvaient-ils difficilement a se
placer.

Le patron n’aimait pas que le fromager eGt fini trop tot la besogne. Il en
induisait que le feu avait été trop vif ou le débattage sommaire. Les fromages
pesaient jusqu’a 10 livres de moins, assurait-on, si les prescriptions n’avaient
pas été suivies.

Chez nous le nom de trancheur (traétcao) parait plus familier que son
synonyme dzon. Ce second personnage en importance trait sa ranche, écreme
les bagnolets a la chambre du lait (tzsabre dao lasé), on compte 5 ou 6 bagnolets
d’une contenance de 20 litres environ. La fabrication de la creme dans la
borkana aux flancs rebondis lui incombe, comme la frappe des carrons et la mise
aux moules des livres de beurre aux élégants décors.

Une besogne non moins importante attend le trancheur a la cuisine. Le
fromage s’égoutte tranquillement. Voici le moment de remettre sur le feu le
liquide demeuré dans la chaudiere. Ce petit lait cru porté a 900 donnera le sérac.
On y verse de I’aze, composé d’abord de vinaigre etendu d’eau, puis de lait
gu’on laisse fermenter. Pas besoin de débattre. Le seré s’agglomere au fond du
récipient d’ou il sera extrait par le méme procédé que le fromage. Mais attention
de garder I’equilibre. La fin tragique du malheureux qui avait glissé, la téte la
premiere dans le liquide bouillant ne s’oubliera pas de sitot.

Le trancheur procede ensuite a la mise en caisse percée du blanc sérac. Une
grosse pierre, sans |I’accessoire d’une presse, suffira a I’égouttage. La recuite (la
kweta) réservée au porcs, demeure seule au fond de la chaudiére. L’alimentation
de ces animaux incombe toute entiére au trancheur. L’auge remplie, a peine est-

2 Nous sommes pas sdr du tout de la transmission de ce mot patois. 11 s’agit de toute évidence de I’enrochoir.
® Auguste Piguet fait référence ici a une laiterie, puisque dans les chalets la cave se trouve toujours de plain-pied.
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il besoin de crier ru-ru-ru qu’accourent gros verrat, truies et beiko laisses en
liberté.

Midi s’approche, notre factotum doit se hater de mettre la cuisine en ordre, de
rincer les vases a lait a la recuite bouillante. Une propreté méticuleuse est de
rigueur, I’expérience I’a prouvé.

Aprés la reposee, le traintrain recommence : préléevement de la creme,
seconde traite, fabrication des seracs et toute la kyrielle...

Les trois fruitiers vont de noire nuit a la recherche des bétes dispersées. A des
kilometres leurs hé, hé, retentissent par monts et par vaux. Par le beau temps, le
raperchage n’a rien de desagréable. En cas de pluie, de brouillard ou de froid,
c’est une autre chanson. Mouillés jusqu’au haut des cuisses, transpercés de part
en part, les braves fruitiers ne la menent pas large. N’allez pas a ce moment-la
leur parler de I’Alpe. Les chantres de la vie des armaillis n’eurent sirement pas
I’occasion de I’exercer eux-mémes !

Il s’agit maintenant de traire la ranche, de nettoyer I’étable, puis d’atteler le
taureau (mahlu) pour emmener le drudzo (fumier clair sans paille des chalets).
Les barots se vident en lignées de gros tas dont le diametre atteint parfois le
meétre, les grassons, terme d’introduction récente. L’année suivante, le terrain
« endrugé » (aedrudjé) formera le gras (dru). La plupart des bétes s’abstiendront
d’y brouter. Mieux que les humains elles savent ce qui leur convient. En
attendant I’heure du diner, les trois copains ne resteront pas les bras croisés.
N’ont-ils pas aussi pour mission de fabriquer le bois necessaires, de le scier en
rondins de 50 cm de longueur ? Ceux-ci fendus en quatre ou en huit donnent les
ételles (ataéle) nécessaires a I’entretien du foyer. On les voit disposées en une
haute meule aux abords du chalet et sous I’avant-toit de celui-ci. La breve
reposée faite, le travail monotone (la vyoula) reprend de plus belle.

Il nous reste a dire deux mots du bouélie-bovairon, le chien du chalet, auquel
chacun commande non sans rudesse. Le pauvre diable, un grand gosse de 15
ans, ne trait pas, il « coule », c’est-a-dire que, muni d’un seau, il longe la « raie »
prét a répondre aux appels des trayeurs. Les seillons de bois une fois remplis
sont vidés dans le seau que le bouélie porte a la chaudiére. Ainsi les rudes lurons
aux aryaux, commodément assis sur leur boutecul, n’ont pas a se déranger. Si
des tétes de bétail n’ont pu étre dénichées par les raperteao, c’est au bouélie
gu’il incombe d’aller a leur recherche. Malheur a lui s’il revient bredouille. 1l en
entendra de cruelles !

Au bouélie encore de faire les commissions, d’aller quérir du pain, du tabac,
des allumettes, du pétrole, pendant que les cing autres font la sieste. Les jours ou
il N’y a pas de commissions, le puisage de I’eau aux grands puits a levier et aux
citernes occupera I’apprenti-vacher. De 3 heures du matin a 9 heures du soir, le
malheureux peine sans arrét (sans une arréte, disent les Combiers).

En septembre le lait a considérablement baisse. On se met a faire des
vacherins, plus un fromage de 7 en 14.
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Le fromager, le mieux payé des hotes du chalet, touchait 500 francs, le
trancheur 250 francs, les fruitiers 120 et le bouélie 50 frs. pour la saison. Ces
salaires paraissent dérisoires aujourd’hui.

On faisait la-haut 100 livres de beurre par semaine au début de la saison. Il
fallait le transporter au village ou il trouvait preneur. Les marchands de fromage
passaient en septembre. lls acquéraient le stock aprés examen et sondage. La
teneur en graisse des fromages diminue naturellement lorsque, vers le milieu de
la saison, un seul fromage est fait par jour. Le lait demeure plus longtemps dans
les bagnolets. La creme devient plus épaisse ; la plus riche en graisse de toute la
série ne peut étre que la meule fabriquée le soir de la montée. Il y entre en effet
gue du lait non écrémeé. Les marchands sont, pour la plupart, du pays. Les fréres
Magnenat de Vaulion tiennent le haut du pavé. Les marchands bourguignons,
jadis nombreux, brillent par leur absence.

Il faut 10 litres de lait par kg de fromage (et 100 litres par kg de beurre) si I’on
tient a avoir un fromage de qualité. En 1893, le fromage des Crosets se vendait
1.40 le kg.

A I’origine, et par la force méme des choses, nos produits laitiers fabriqués
dans les fermes se consommerent en majeure partie sur place. Dans toutes les
familles, ils jouaient un rdle de premier plan dans I’alimentation. Ceux des
montagnes communales se vendaient on ne sait a qui. Les deux fromages livrés
selon contrat par les amodiataires prenaient d’ordinaire le chemin de la cure ou
celui de  Romainmotier. Le sieur ministre ou Monseigneur le Baillif en étaient
les bénéficiaires. De belles meules de fromage, une quantité impressionnante de
beurre, sans parler de savoureuses truites, de perdrix, de faisans, de gelinottes et
méme de veaux entiers s’en allaient vers le chef-lieu du bailliage.

Chaque fois que les autorités des trois communes présentaient quelque
requéte ou demandaient une faveur quelconque, il fallait graisser la patte. La
coutume I’exigeait. Les adjoints du bailli, le receveur, le curial et autres, avaient
part a cette manne. Si toutes les communes du baillage se montraient aussi
larges que les trois de la Vallée, la famille du bailli devait quasiment pouvoir
vivre de ces largesses.

Les fromages de nos montagnes au siécle dernier trouverent un débouché
dans les villes. Le surchoix filait vers Paris, Lyon ou Marseille.

Par contre, les produits des laiteries coopératives se vendaient mal. Ces
fromages extra maigres et salés trouvaient difficilement preneur a 60 cts. la livre
(1870). Pour les écouler, les membres de la famille, enfants compris, s’en
bourraient. A la cave, lorsque grand-pere allait couper sur le pendant (tablard) le
« chanteau » nécessaire a la journeée, il fallait, affirmait-il, que le jus salé coulat
tout le long du bras jusqu’a I’aisselle. On s’assurait ainsi méme dans I’ombre,
que la piéce aurait un godt relevé, était vraiment a la hauteur.

La situation changea, lorsque, dés 1885 environ, le lait fut vendu a un laitier.
Le gros des produits de nos laiteries se vit désormais livré au commerce.
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Les produits laitiers de la Vallée ne brillaient pas par leur variété ; gruyere
gras de montagne, fromages maigres de laiterie, tommes de vaches ou de
chévres de particuliers, la liste parait bréve®. (En patois, toma synonyme de
fruma servait a désigner le fromage. Quand il s’agissait de minuscules piéces
faites a domicile, les termes viote = petite toma étaient de rigueur).

Des générations durant une famille Audemars du Bas-du-Chenit fut seule
détentrice du secret de fabrication d’une spécialité : le persillé.

Cette intéressante specialité, fabriquée en quantité trés limitée, n’atteignit
jamais une grosse notoriété. L’entreprise finit par étre abandonné. Les jeunes
geénérations ignorent le terme et la chose. Ces petits fromages sans boites
rappelaient le septmoncel du Jura. Il s’agissait en réalité de deux fromages extra-
minces. Sur la tranche inférieure, une couche de noir de fumée et d’herbages
s’appliquait. La tranche supérieure se greffait dessus et tout s’amalgamait en peu
de temps.

L apparition du vacherin coincide & peu pres avec la vente du lait a des
laitiers. Les Charbonnieres precéderent d’une dizaine d’années le reste eu
district dans cette fabrication®. Ce faisant on s’inspirait de la Comté voisine. Le
fromage en boite y était connu depuis des siécles. Les « charbons » se livrérent
bientdt a la fabrication et au commerce en grand des vacherins. A un moment
donné, le terme de « charbonnieres » devenu nom commun, risqua, sur la place
de Lausanne, d’évincer I’originel vacherin.

Il me reste a renseigner sur certains paturages particuliers dits communs ou
cotes. Ces bandes, plus ou moins larges et allongeées, s’étendent vers les hauteurs
en prolongement de petits domaines.

Au cours de la deuxiéme moitié du XVle siécle, LL.EE. de Berne®
concéderent des tranches de terrain en grande partie boisé a des particuliers au
futur territoire du Chenit. Ces tranches grimpaient jusqu’au faite du Risoud a
occident ou jusqu’a la créte des Mollards a orient. Les concessions descendaient
plus ou moins bas vers le fond de la Vallée, selon que les terrains en bordure de
la riviere avaient été ou non mis en culture, en vertu d’abergements antérieurs.

Les concessionnaires s’empresserent, sdrement munis de I’agrément du
souverain, de border leurs lots respectifs de murs secs. Labeur énorme, car du

* Note de la rédaction : le professeur Piguet oublie le chevrotin qui se fabriquait en grande quantité, notament a
la laiterie du Pont. D’autres fromages allaient intervenir rapidement, la tomme de la Vallée ainsi que le
reblochon. Fut de méme lancé a cette époque sur le marché, par Rochat-Golay, marchand au Pont, le Combier,
sorte de fromage a pate mi-dure que I’on peut assimiler a nos raclettes d’aujourd’hui. Francois Rochat des Places
lancait lui aussi une spécialité a I’époque, était-ce un reblochon, un fromage appelé le petit jurassien. A.P. ne fut
jamais, en quelque sorte, un vrai connaisseur de I’industrie fromagére de notre région, exprimant ce qu’il avait
pu apprendre — il fut tout de méme secrétaire de la société de laiterie de Derriere-la-Céte - , sur un plan purement
local, sans franchir les limites de sa commune !

> Note de la rédaction : en réalité le vacherin se fabriquait dans la région dés les années 1830.

® Ce fut plutdt la commune du Lieu & qui une grande partie du territoire du Chenit fut abergé par LL.EE. dans la
premiére moitié du XVle siecle.
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coté de Bourgogne, la hauteur des tranches allait de 2 a 5 km. Des traces non
équivoques de ces mitoyens demeurent (contribution, pp. 22/23).

A ce moment-la Berne poussait par mandats interposés les détenteurs de lots a
avancer a I’extréme frontiere leurs paturages et chalets. Par ce moyen elles
intéressait les propriétaires a la défense eventuelle du territoire.

Ce principe animait encore LL.EE. vers la fin du XVlle siécle. Les murs
mitoyens construits en suite de fractionnement de certains mas le prouvent.

Berne, qui lorgnait la belle forét du Risoud, devait changer d’avis. Le chapitre
réserve au travail du bois exposera par le menu les empiétements des Etats de
Berne et de Vaud, et ceux des communes, empiétements successifs sur les droits
des particuliers.

Le mas (plagons-nous surtout au point de vue de ceux qui s’allongeaient a
occident du vallon supérieur, des confins du Lieu a la Combe du Moussillon) ne
tarderent guére a se partager entre les membres des nombreuses familles. Vu la
longueur des tranches et le danger des fauves, il convint de partager les piéeces
en deux étages. Certains propriétaires construisirent deux chalets, I’un dans le
secteur supérieur (le chalet d’en haut), I’autre dans la partie inférieure (le chalet
d’en bas). L’un des membres de la famille au moins occupait le chalet. Un
pistolet n’était pas de trop pour s’assurer la sécurité. La plupart des chalets d’en
haut disparurent; de ceux d’en-bas, quelques-uns subsistent. Mais,
parallelement a ces démembrements, les tentatives de remembrements ne
manquerent pas voyez par exemple la Moisette. Longtemps, la tendance
individualiste prévalut. Ce dut étre au cours du XVllle siecle que les
copartageants de ces mas d’antan comprirent qu’il allait de leur intérét de
s’associer.

Bon nombre de pieces manquaient de chalet d’en bas. Lorsque parquées dans
la partie inférieure du paturage, leurs bétes redescendaient deux fois par jour a la
maison pour la traite, elles menacaient les champs voisins dans leurs allées et
venues ; pour les en empécher, les intéressés construisirent de robustes murs
secs de chaque coté de leur charriére. Derriére-la-Cote vécu sous ce régime de
piéces sans chalet d’en-bas jusqu’a une époque récente. L’écart chez Isaac Capt
y demeure fidele. Il existait parfois au débouché inférieur ou supérieur de la
charriére une sorte de terrain neutre, les dévis de chalets. Le bétail arrété par un
clédar ou un emperchoir y stationnait avant ou apres la traite.

Diverses associations pour le paturage en commun se constituerent au XVllle
siecle. Les pieces ainsi groupées recurent dans le vallon supérieur occidental ou
territoire du Chenit le nom de communs, toujours employé au pluriel. Dans cette
acception speciale, le terme commun est inusité en dehors de I’étroit secteur
Solliat - Piguet-Dessus.

Les communs comprenaient une série de tranches de largeur variable. Les
plus étroites donnaient droit a I’estivage d’un veau seulement. Leur largeur
s’évaluait en pas de deux pieds, mais sans doute s’agissait-il a I’origine de pas
bernois d’1/3 de toise, soit de 67 cm. Une tranche large de 32 pas assurait la
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nourriture d’une vache ; une dite de 16 pas, celle d’un « modzon » ou d’une
geénisse ; une tranche de 11 pas permettait d’enclotonner un veau, estimé 1/3 de
vache.

Le berger (berdjé) mangeait et logeait a tour de réle chez les divers
sociétaires, tant de jours chez I’un, tant de jours chez I’autre, au prorata de la
largeur des piéces. Maints conflits surgirent. Le berger se refusait a se rendre
dans certaines familles connues pour leurs maigres cheres et leur manque de
proprete. Il fallait s’ingénier a trouver un moyen de I’empécher de déserter.

Certains mauvais coucheurs aspiraient a monter plus de bétail que de droit ou
se refusaient a payer I’excedent. Dans un cas il fallut menacer le récalcitrant de
flanquer son étroit lopin de deux murs secs, la moitié des frais étant a sa charge,
pour lui faire entendre raison.

Le salaire du berger se payait a raison de tant vaches, puis de centimes par
vache, jeune béte ou veau.

Sur I’autre versant de la Vallée, le systeme de la propriété collective prévalut
ou finit par I’emporter au Campe. En 1600, les futures Cotes portaient le nom de
Bois des Consorts.

Le nom de Cdtes prévaut également sur d’autres points : au Bas du Chenit, a
I’Orient, aux Bioux, a I’Abbaye. On I’applique également a I’étroite éminence
boisée qui séparer tout du long la grande vallée du vallon supérieur. Ici,
I’instinct d’association n’eut guere I’occasion de se développer.

Paturages, par Auguste Piguet, dans «La commune du Chenit au XVllle
siecle », Le Sentier, 1971, pp. 111-112 :

Du début de juin a la Saint-Denis, le bétail quittait I’établie pour aller paitre
sur les paturages de basse et de haute montagne.

La plupart des cultivateurs disposaient, au droit de leur maison (vers occident
jusqu’a la frontiere ou vers le levant jusqu’a la créte des Mollards), d’étroites
bandes a demi boisées. Des murs secs, établis parfois sur toute une lieue de
longueur par la famille des propriétaires, séparaient ces bandes de paturage les
unes des autres. A I’origine, le bétail regagnait I’étable pour la traite.

Pour éviter ce long trajet, les intéressés édifierent peu a peu des abris a
diverses hauteurs pour y traire. Ces chalottets d’en haut et d’en bas se
transformérent parfois en petites vacheries. L’un ou I’autre membre de la famille
y résidait et procédait a la fabrication de la tomme.

Le systeme individuel régna d’abord en maitre incontesté. La plupart des
familles avaient leur chalottet-laiterie.

Au cours du XVllle siecle, a une date imprécise, certains détenteurs de
bandelettes comprirent les avantages d’une association. Ainsi naquirent ces
groupement connus sous le nom de communs (a ne pas confondre avec les
communaux de nos voisins du Lieu et de I’ Abbaye). Sur une largeur de centaines
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de toises, les murs médiaux éventrés s’effacerent peu a peu. Ceux des extrémités
des terrains associés furent seuls maintenus.

Mais le plus gros du cheptel, confié a quelque amodieur, grimpait sur la haute
montagne, franchissait déja le Risoud pour pénétrer en Comté voisine.

Les troupeaux de la plaine vaudoise occupaient, de séculaire mémoire, une
bonne partie des montagnes du Devant. La rente se payait en argent. Venait
d’ordinaire s’y ajouter une certaine quantite de beurre, de fromage ou de sérac.

Les grands chalets disposaient de tout un personnel hiérarchiseé : le maitre ou
fromageur, le trancheur ou dzenye, les fruitiers (fretins), le bovairon et, tout au
bas de I’échelle, le bouébe. On s’y livrait a la fabrication des fromages cuits,
connue depuis plusieurs générations, grace aux vachers des Alpes dont le tome |
a parlé.

De fromageries coopératives villageoises, point n’est encore question. Elles
feront leur apparition dans la premiere moitié du siécle suivant. Il existait
pourtant des associations restreintes de parents ou voisins immédiats pour
I’utilisation du lait, vers la fin du XVlle siecle déja. Dans ces vacheries on
fabriquait de grosses tommes de 10 a 20 livres et du beurre. Maints ustensiles
utilisés par ces embryons de coopératives ont résisté aux injures du temps. lls
sont encore pourvus des initiales des associes ou de leur marque de maison, ainsi
que de dates.

Quel pouvait bien étre I’effectif des vaches laitieres de la Vallée il y a deux
siecles ? M. Chevallaz, se basant sur un document des archives cantonales, nous
apprend qu’on comptait 1424 tétes en 1798, mais seulement 1303 en 1937.

On s’étonne qu’en dépit des améliorations de tout genre apportées aux pres et
aux paturages (fumage artificiel, drainage, adduction d’eau), il y ait un faible
recul sur ce point. Le bétail de petite taille d’alors consommait-il moins que les
lourdes bétes au manteau Vicquerat d’aujourd’hui ?
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