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Introduction

L’Union suisse du commerce de fromage SA a été liquidee en 2000. Ainsi
disparait un organisme faitier dans le domaine de I’économie laitiere qui avait
tenu le haut du pavé pendant de nombreuses décennies, gérant I’entier de la
profession, édictant force directives de tous genres, avec des responsables et
directeurs dont le r6le pouvait s’apparenter a celui parfois de vrais potentats.

Une page est tournée, le commerce de fromage se libéralise.

Que devient le matériel proposé par cet organisme pendant des décennies et
dont certains opuscules étaient de vraies petites merveilles ? Nous n’en savons
rien. Nous nous autorisons simplement a reproduire quelques-unes de ces
brochures touchant a notre gruyére et a sa commercialisation. Ce sont la des
textes de référence qui pourront toujours rendre d’éminents services a tous les
chercheurs et curieux de ce monde fromager si fascinant.

Nous commencerons notre « tournée » en rééditant la meilleure de toutes ces
petites productions, celle concernant les fromageries d’alpage.

Cette brochure est d’autant plus intéressante qu’elle est richement illustrée, et
non seulement de photos actuelles, mais aussi de gravures anciennes, ce qui lui
donne tout son charme. Certes cette présentation sous forme de brochure
pourrait ne pas offrir a cet ensemble respectable un support suffisant pour lui
assurer la longévite qu’il mérite. Ne nous fions pas a cela, et apprenons a repéerer
les textes de qualité que I’on aura imprimé sous quelque forme que ce soit et sur
n’importe quel support. Le contenu au demeurant prime le contenant.

Nous avons donc aujourd’hui I’immense plaisir d’introduire ce beau texte, et
personne tres certainement ne nous en voudra, surtout pas un organisme defunt,
de prendre cette petite liberté, dans notre collection « Economies laitiere et
alpestre » ou il trouvera sa parfaite place.

Nous sommes heureux de lui souhaiter la bienvenue afin de se faire le
compagnon d’une pléiade de traités toujours un peu similaires certes, mais a y
bien regarder, tous différents et dont chacun apporte sa pierre a I’édifice presque
monstrueux de la bibliographie fromageére.

Les Charbonniéres, en juin 2012 :
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Economie alpestre et alpages

Surface paturable
moyenne par
paquier normal *

- 50 a 75 ares

Les hauts paturages caractérisent le paysage
helvétique: 10 000 alpages, de dimensions diver-
ses, parent de leur verdure le quart de notre
territoire national (10 300 km? sur 41 300 km?). lls
doivent étre entretenus. Faute de soins assidus,
les prés situés au-dessous de la limite des foréts
se reboisent de facon anarchique. Au-dessus,
dévastés par I'érosion, les éboulements et les
glissements de terrain, ils deviennent trés vite
broussailleux et impraticables.

- moins de 50 ares

4 Ce graphigue
démontre que les
surfaces paturables
par paquier normal®
augmentent en
fonction de l'altitude.
La végétation régres-
se, ainsi que la durée
d'estivage.

*Paquier normal,
voir page 4.

- 75a 100 ares
- 100 a 200 ares

200 a 300 ares

[:l plus de 300 ares

L'alpage désigne une etendue d'herbage en alti-
tude, dans les Préalpes, les Alpes et le Jura.
Enfoui sous la neige, il est généralement déserté
en hiver (sauf dans le Jura et la région du Napf).
L'été l'ouvre a l'exploitation pacageére. Les rares
fenaisons engrangées n'assurent qu'un affoura-
gementde secours en cas d'intemperies au cours
de I'estivage. Normalement, des vaches de plu-
sieurs propriétaires sont confiées aux armaillis.



4 Alimenalp,

alt, 1775 m,
au-dessus de
Kandersteg,
Oberland bernois.

Estivage

Sadurée est fonction du climat et de I'altitude. Les
alpages n'accueillent le bétail que lorsque la
vegeétation est assez développée pour le nourrir.
L'alpée dure en moyenne 100 jours. Deux mois
seulement a trés haute altitude, alors qu'elle peut
se prolonger sur cing mois dans le Jura. Elle se
termine, en général, au cours de la seconde
quinzaine de septembre. Les dates de l'inalpe et
de la désalpe dépendent des conditions atmos-
phériques et varient d'une contrée & I'autre. Elles
sont traditionnellement prescrites dans certaines
régions.

Durée moyenne de I'estivage, en jours

Région Péquiers normaux * Estivage
alpés enjours™*
Lecture
Jura 120 593 120 recommandée :
L'économie alpestre
Préalpes 77 944 98 St aacaclies e
Suisse. Office fédé-
Transition ral de I'Agriculture
Préalpes/Alpes 101382 101 THE
L'agriculture de
Alpes 112733 92 montagne face au
libre-échange, fac.
de droit de I'Univer-
Total 412 652 103 sHs de Lausariviar
Ecole cantonale
* Paquier normal, voir page 4. d'agriculture de

** Moyenne. Chateauneuf, 1989,



Lexique

Personnel d'alpage

Montagnard (patre) terme générique

Fromager responsable de la
(fruitier, armailli) ~ fabrication du fromage

Berger responsable du bétail et de
la traite

Aide auxiliaire

Vacher dans 'Emmental («Kiiher»):

propriétaire de bétail et
armailli; ailleurs en Suisse,
celui qui s'occupe des
vaches (synonyme de
berger)

Alpage

L'alpage est un domaine pastoral géographique-
ment et économiquement dissocié du domaine
agricole et utilisé en été seulement. Certains sont
cependant occupés toute l'année et se distin-
guent de I'exploitation rurale courante par un
effectif supérieur en période estivale. lls se carac-
térisent par:

B leur fréquentation (alpages a vaches, & gé-
nisses, ou mixtes, accueillant vaches et génis-
ses, alpages a moutons, chévres, etc.);

B leur altitude (échelons inférieurs, supérieurs)
ou I'époque d'estivage.

Charge prescrite ou autorisée

L'occupation des alpages est couramment régle-
mentée par des dispositions fixant le nombre de
paquiers admis pour la surface pacagére. Elles
déterminent les attributions dévolues aux mem-
bres des consortages et constituent un facteur
d'estimation des biens-fonds pour le registre
foncier. Dans les cantons de Vaud et de Glaris,
une commission d'experts procéde a un réajuste-
ment tous les 10 ans. Dans les autres régions du
pays, les réévaluations s'effectuent sur demande
du propriétaire foncier.

Paquier normal, unité de gros bétail (UGB)

Le paguier correspond aux besoins en fourrage
d'une vache (UGB) pendantla durée habituelle de
l'estivage: 100 jours pour le paquier normal. C'est
l'unité de calcul comparatif des recensements
statistiques (cadastre alpestre, par exemple—voir
tableau ci-dessous).

Pourles bétes de tous ages et espéces, laconver-
sion en paquiers s'effectue d’aprés un baréme
variable selon les alpages. Le facteur de calcul de
lacharge peut étre modifié lorsqu’a nombre cons-
tant de paquiers, I'effectif alpé admissible doit
s'adapter aux variations de productivité de I'alpa-
ge, dues aux amendements du sol ou aux dégats
causés par les intempéries, entre autres. En cer-
taines régions, les attributions s'expriment en
pieds (= 1/4 de paquier) ou en onglons (= 1/8 de
paquier).




Exploitation alpestre

Entité économique a compte propre d'exploita-
tion, constituant simultanément une unité d'alpa-
ge, ou fraction d'alpage communautaire.

Echelon d'alpage

Etage de paturage praticable par un ou plusieurs
troupeaux durant une partie de |'estivage (tout
I'été pour les alpages sis au méme niveau).

Statistique, cadastre alpestre

Dans les régions de montagne, le cadastre de
production agricole constitue la base des mesu-
res officielles d'aide et d’'encouragement. Depuis
1957, il comprend également les alpages et patu-
rages de 1118 communes et 22 cantons. Pres-
criptions cantonales ou régionales peuvent étre
demandées auprés de I'Office fédéral des impri-
més et du matériel, 3003 Berne.

Unité d'alpage

L'aire alpestre sur laquelle pature le méme trou-
peau durant la période d'estivage constitue une
unité d'alpage. Elle peut englober plusieurs ex-
ploitations alpestres.

Le bétail de catte

exploitation monte
Echelon supérieur directement de la plaine
d'alpage & l'échelon supérieur

L

Alpage sur un
seul niveau

Echelon inférieur d'aipaige
(apremier, gite, mayen)
I

Plaine

4 Le bois - Pas d'économie alpestre

source d'énergie

des fromageries sans fo réf
alpestres.

La fabrication du fromage requiert de la chaleur,
aujourd'hui encore fournie par la combustion du
bois. L'armailli en briile au moins sept kilos par
100 litres de capacité de chaudron. Et un kilo de
plus par kilo de sérac élaboré & partir du petit-lait.

Ces quantités demeurent cependant infimes,
comparativement aux consommations du 18¢ et
début du 19¢ siécle. On en utilisait alors des
multiples pour concentrer encore le petit-lait et en
extraire le lactose. Mais cette opération ne s'ef-
fectuait que dans les régions trés boisées de
I'Emmental et de I'Entlebuch, alors que ce sucre
était fort prisé dans les ménages aisés de toutes
les cités du pays.




Montée a I'alpage (inalpe)

Plusieurs jours avant l'inalpe, le fermier fait patu-
rer son bétail en plaine pour donner quelques
exercices aux musculatures ankylosées par la
sédentarité hivernale. Il astique les cuirs, polit les
clochettes et sonnailles. La montée a l'alpage est
une féte. Fermier et fermiére revétent fréquem-
mentleurs atours folkloriques. Le jour précis n'est
gueére fixé de longue date. Et ce n'est pas néces-
sairement le beau temps qui commande! Mal-
heureusement, l'inalpe s'effectue de plus en plus
par fransport en camions.

P Inalpe et désalpe
inspirent l'art popu-
laire de lous les
temps. Ce découpa-
ge coloré de Johann
Jakob Hauswirth
(1808-1871) émane
du Pays d'Enhaut
VD (vue partielle).

4 Montée & l'alpage
dans 'Oberland
bernois. En téte, la
meneuse du trou-
peau, avec sonnaille
et sidége & traire.

P Poya du

20r siécle ornant le
fronton d'une ferme
en Gruyére FR
(vue partielle).

4 Inalpe en
Appenzell, Derrigre
le fermier, les en-
fants et les chévres
viennent en téte,
suivis des armaillis
portant les sonnail-
les, puis les vaches.

P Seau & traire de
parade appenzellois
a fond décoré d'une
montée a l'alpage.




Equipement d'un alpage

Les constructions d'alpage :

étable
chalet d'armailli ou de vacher
grenier a fromage

Les chalets sont extrémement robustes, car ils
doivent résister aux vents tempétueux, aux sur-
charges et glissements de neige. Larudesse du
climat augmente les frais d'entretien. Les cons-
tructions d'alpage ne sont en principe utilisées
qu'en été. Les plus anciennes ne comportent
qu'une seule piéce dans laquelle les armaillis et
leurs aides fabriquent le fromage, mangent et
dorment. Tout récemment, le confort et l'isola-
fion ont bénéficié d'améliorations considéra-
bles et répondent fort souvent aux exigences
actuelles. Le personnel dispose de chambres a
coucher, piece de séjour, douches, WC, locaux
des machines et appareils — parfois méme de
I'électricité, du téléphone et de I'eau chaude. La
machine a traire ne s'est guére fait attendre:
les vaches qui s'y sont accoutumées en hiver
sont réticentes au changement de traitement.
A l'écart des réseaux, les alpages sont dotés
de générateurs d'électricité.

Rénovées, elles aussi, les étables satisfont aux
prescriptions modernes et saines de stabula-
tion.

4 Sur l'alpage, habi-
tat et fromagerie
sont géneralement
séparés de I'élable.
Exemple:
Unterbreitwang, Eriz,
au-dessus de
Thoune BE.

P Grenier a froma-
ge daté de 1798,
Gschwantenmad,
vallée de Rosenlaui,
Oberland bernois.
Les piliers de bois
interdisent l'accés
aux souris et

autres rongeurs
indésirables.

Chemins alpestres:
pour le bétail, les transports et le tourisme

Durant des siécles, les sentes d'alpage n‘autori-
saient que le passage des hommes et des bétes.
Elles seraient insuffisantes aujourd'hui. L'acces
au chalet doit étre carrossable. Condition plus
impérative encore en Suisse occidentale et sep-
tentrionale, ou la plupart des alpages sont exploi-
tés par des familles qui gérent simultanément leur
domaine de plaine et y engrangent le foin pour
I'hiver. Dans les régions alpestres méridionales et
orientales, les armaillis sont en général des
employés d'alpage. La aussi, de fréquents dépla-
cements s'imposent — souvent en jeep.

D'autre part, le betail est toujours plus souvent
transporté par camions, au moins jusqu'a proxi-
mité immédiate des alpages. Ces routes servent
également a l'exploitation forestiére, voire au
tourisme.

Lorsqu'un acces routier s'avére impossible, on
recourt au télépherique. Les alpages inatteigna-
bles par les moyens de transport modernes cou-
rent un risque d'abandon et de désertification.




Améliorations fonciéres

La loi fédérale de 1893 sur I'amélioration de I'agri-
culture permettait déja d'affecter aux régions de
montagne des contributions publiques pour
l'amendement des sols et la construction d'éta-
bles. La loi sur I'agriculture de 1951 et les arrétés
afférents constituent aujourd'hui la base de
subventionnement des améliorations fonciéres
alpestres par la Confédération. Les cantons y
contribuent proportionnellement & leur puissan-
ce financiére. Ce soutien englobe aujourd'hui:
accés aux alpages (chemins, téléphériques), pro-
tections contre les forces élémentaires, adduction
d'eau, construction ou transformation de chalets,
habitats et étables d'alpage, installations de puri-
nage, lactoducs, électrification, etc.

La liste des prestations fournies par la Confédé-
ration — souvent en collaboration avec le canton —
aux exploitations de petite importance et de mon-
tagne estimpressionnante. Elles revétent des for-
mes multiples: contribution & I'amélioration des
structures, garantie des prix et d'écoulement,
paiements directs et mesures sociales.

Néanmoins, les ressources financiéres des pro-
priétaires d'alpage ne suffisent généralement pas
afaire face au solde des charges d'une améliora-
tion fonciére importante. lls ont alors recours a
des organisations d'entraide, telles que I'Aide
suisse aux montagnards, le Parrainage suisse
pour communes nécessiteuses, le Parrainage
Coop ou la Société suisse pour la sauvegarde
des intéréts de la montagne.

Améliorations professionnelles

Pour les populations de montagne, elles sont
aussi vitales que les améliorations fonciéres.
L'enseignement et les échanges d'expériences
revétent une importance traditionnelle. Des fone-
tions primordiales incombent dés lors aux organi-
sations régionales d'armaillis et de montagnards.
Surle plan national, la Société suisse d'économie
alpestre (SSEA, secrétariat: Ecole d'agriculture
de montagne, Hondrich/Spiez) occupe une posi-
tion faitiere. Créée en 1863 déja, elle constitue
aujourd'hui le centre promoteur de formation et
d'information. Elle assume la promotion et défend
les intéréts de I'agriculture alpestre.




A qui appartiennent
les alpages?

Répartition de la surface

paturable épurée par groupes
de propriétaires et par
cantons ou régions.

La grandeur des cerclas - 1 Collectivités de droit public
est proportionnelle

au nombre des alpages.

- 2 Collectivités de droit prive

l:l 3 Particuliers

Les conditions de propriété des aires alpestres P Le graphique dé-

" g montre la proportion Fied i 3 Alpages privés
sont fort diverses. Il est QOnc |:nala_|sé de classer | iement supérieure i | Forsonties
tous les alpages dans trois catégories seulement.  galpages privés, de | physigues ou
Plus encore lorsque la participation & un consor-  surface moyenne | juridiques,

tage s'étend, par exemple, des particuliers aux ;"é‘;r’;dg;‘;i;‘lfs:::: * | hories, etc.)
communes, paroisses ou autres types de collec-  ommynautaires (de |

tivités. droits public et privé).

Les alpages sont exploités de fagons variées:
personnellement par le propriétaire, fermier d'un
domaine alpestre, ou collectivement par des
syndicats, consortages et le personnel engagé
par les collectivités d'intéréts.

Un méme alpage peut englober plusieurs exploi-
tations, certaines gérées par des particuliers,
d'autres selon un statut communautaire.

» Source :

L'économie alpestre Nombre
et pacagére d'alpages
en Suisse 1982, Total 10 521

Surface péturable
moyenne par alp.
58,2 ha




Un exemple: le gruyére d'alpage

Depuis bon nombre d'années, la famille Esseiva
de Vuadens FR passe 'été (approximativement
du 10 juin au 1* octobre) sur l'alpage de Culand,
a 1630 m d'altitude, trés au-dessus du village
de Rossiniére VD. En 1990, un troupeau de
51 vaches et 50 génisses lui était confié par dix
fermiers domiciliés entre Bulle et Schénried.

Dans le chaudron de 950 litres de capacité, deux
gruyéres d'alpage d'au moins 35 kilos sont
produits chaque jour. Le fils André, 24 ans, est
responsable de cette fabrication. Son pére Alfred
(60 ans) et sa mére Cécile (56 ans), ainsi qu'un
saisonnier, ceuvrent également au Culand.

P Le lait est pesé
et verseé dans le
chaudron. A coté,
le feu crépite déja.
Le rendement de
chaque vache est
méticuleusement
enregistré,

4 Le chaudron con-
tient le lait du soir
écrémé et la traite
matinale. A neuf
heures, I'armailli fait
pivoter le chaudron
au-dessus du foyer.
Lorsque le lait atteint
26 “Réaumur

(32,6 °C), on le retire
du feu pour lui ajou-
ter la présure et les
bactéries lactiques
(substances naturel-
les de caillage et de
fermentation).

P Au tranche-caillé,
I'armailli découpe la
masse an grains de
fromage noyés dans
le liguide.

4 Le chaudron est
ramené sur le feu et
la masse de fromage
maintenue en mouve-
ment par brassage.
Elle se réchauffe len-
tement a 43 “Reéau-
mur (53,7 °C).

P La toile a fromage,
de chanvre grossiére-
ment tissé, est ten-
due sur un support
semi-circulaire sou-
ple, qui s'adapte au
galbe du chaudron.
André Esseiva la glis-
se vers le fond et la
raméne, pour recueil-
lir tous les grains de
fromage.




4 A11h20, pere
et fils unissent leurs
forces pour extraire
du chaudron les
grains de fromage
recueillis dans la
toile a fromage.

P Surla planche
massive de la lable
& presser, la forme
— cercle de bois de
12 cm de haut -
accueille la masse
dans sa toile.

4 Aprés quelgues
minutes de pressa-
ge, le fromage est
retourng une premig-
re fois et mis dans
une nouvelle toile.
Sur la fromage frais,
l'armailli appose la
date et le passeport
(les deux en caséine)
qui identifient la
meule.

P Le fromage re-
tourné plusieurs fois
encore demeure
sous presse
jusqu'au lendemain
matin.

4 Alaube du jour
suivant, I'armailli va
mettre la meule au
bain de sel, dans le
chalet voisin,

P La cave - derniére
étape a l'alpage. Les
gruyéres, réguliére-
ment emmaorges et
frottés, y séjournent
jusqu'a la désalpe.
Leur longue matura-
tion se poursuivra en
plaine. La tamille
Esseiva consomme
tout I'été du gruyére
d'alpage de l'an
précédent. D'une
prodigieuse saveur!




Les nomades des alpages

En dépit des améliorations intervenues, de nom-
breux armaillis poursuivent leurs migrations. lls
emmeénent leurs troupeaux d'un échelon d'alpage
a l'autre, suivant la pousse des herbages. lis
abordent les hautes penies exposées au soleil
quand leurs revers sont encore enneigés. lls
passent les premiers et derniers jours d'estivage
aux niveaux les plus bas et grimpent vers les
sommets au mitan de I'été. Constitution et humi-
dité des sols dictent également leurs pérégrina-
tions. Durantles quatre mois d'alpée, les armaillis
vont ainsi transhumer jusqu'a dix fois.

Un exemple: Rosenlaui

La région de Rosenlaui/Grande Scheidegg, en-
tre Grindelwald et Meiringen, s'ouvrait déja au
tourisme a la fin du 18¢ siécle. De nombreux et
merveilleux dessins, gravures et peintures en
témoignent.

Par ses attraits sélectifs, cette contrée écartait
toutefois le tourisme de masse et s'en trouva
préservée. Elle englobe de nombreux paturages
alpestres, exploités par des armaillis voués au
nomadisme intensif. De l'alpage de Scheidegg,
ils se deplacent huit fois en un peu plus de trois
mois et franchissent quatre fois le col, 21961 m
d'altitude:

Oberer Lauchbiihl * 1l

A La montée a l'alpage (vers les 15 & 20 juin)
conduit les armaillis & I'Unterer Lauchbihl.

B 82 10 jours plus tard, ils franchissent la
Scheidegg avec le bétail et tous les usten-
siles utiles pour passer environ 3 semaines
sur les alpages d'Alpiglen et Bidem.

C Pour 10 & 12 jours, ils refranchissent la
Scheidegg et séjournent sur 'Oberer Lauch-
biihl.

D Le plein été (environ 5 semaines) les trouve
sur l'autre versant du col, a l'alpage d'Ober-
l&ger.

E L'automne et la désalpe approchent.
Les troupeaux paturent encore durant une
douzaine de jours a Alpiglen/Bidem.

F lIs franchissent ensuite pour la quatriéme
fois le col pour paitre durant quelque 4 jours
4 I'Oberer Lauchbiihl.

/X
/ /
.'/
£® Grande Scheidegg
AlL1951 m

G L'Unterer Lauchbiihl constitue la derniére
station, qui fournit encore du fourrage pour
une dizaine de jours.

H La désalpe se situait, ces derniéres années,
entre le 25 septembre et le 2 octobre.



Le bétail sur I'alpage

Contrairement a jadis, le bétail est couramment
transporté vers les hauts paturages par chemin
de fer et en bétailléres. Bien plus de bétes sont
donc aujourd'hui «alpées»: quelque 500 000 pas-
sentactuellement 'été sur les alpages de Suisse.
En 1900, elles n'étaient encore que 420 000.

De nombreuses génisses accompagnent les
vaches en estivage. Ce qui leur fait un bien énor-
me: elles prennent du poids, gagnent en robus-
tesse et en santé. Bon nombre d'alpages réunis-
sent désormais un bétail mixte. Les vaches brou-
tent en priorité I'herbe fraiche — au profit de leur
rendement laitier. Et les jeunes bovins les sui-
vent, trouvant encore pature 3 satiété.

La traite s'effectue en étable. En certaines ré-
gions du pays, les bétes y restent tout le jour—a
I'abri des mouches et des taons — et s'en vont
paitre la nuit. Au matin, les vaches reviennent
d'elles-mémes & |'étable. Elles sont réglées sur le
soleil et vers la fin de I'été, le programme journa-
lier se decale: la traite matinale intervient plus
tard et la quantité de lait tend fortement & dimi-
nuer.

Rendement laitier supérieur

Comme en plaine, I'économie alpestre bénéficie
des progrés de l'étude et de I'amendement des
sols. Ces chiffres, émanant des Grisons, préci-
sent la progression de la quantiité de lait fournie
“par vache et par jour d'alpage:

|
1983
7,67 |

1987
8,00 |

1964
6,32 |

1900
4,72 |

1866
3,81 1

P Bétail pawrant
sur l'alpage de
Culand, au-dessus
de Rossiniére VD.

Montagnards temporaires

Dés les années 50, l'attrait de gains supérieurs
incita toujours plus d'armaillis a opter pour un
emploi complémentaire en plaine. Et une grande
partie de la nouvelle génération de montagnards
s'orienta vers d'autres professions. Un mouve-
ment inverse se manifeste depuis le milieu des
années 70. En quéte d'un renouveau vital, de
nombreux jeunes, de tous horizons, prennent le
relais. Au Tessin et dans le Jura surtout, des
coopeératives et collectivités d'habitat et de travail
sont nées. Des alpages abandonnés revivent.

Un exemple explicite est fourni par les Grisons qui
comptaient 210 armaillis autochtones en 1960,
190 en 1964, lesquels devinrent nettement mino-
ritaires parla suite. La plupart des bergers actuels
sont des universitaires et des enseignants, dont
toujours plus de femmes. lls "alpent" un, deux
ans, puis retournent a leurs études ou a I'exercice
de leur profession.

Ce changement constant de personnel implique
une intensification considérable des disponibilités
didactiques. Dans les écoles d'agriculture de
montagne, les futurs armaillis bénéficient d'une
formation de base et fréquentent un cours de rap-
pel au bout d'un an. Leurs aptitudes sont grandes
et leur travail est fort apprécié.

Jeunes ou vieux, autochtones ou étrangers: tous
doiventtravailler trés dur en été. Ettrouver ensuite
une autre activité pour I'hiver.



L'histoire du fromage suisse

Fromage. Anciennement «formage», son nom
provient du latin «forma», éclisse dans laquelle le
fromage prend sa forme. L'appellation germa-
nique «Kase», quant a elle, dérive eétymologique-
ment.de «caseus», qui a engendré «caséine»,
substance protéique constituant la majeur part
des composants azotés du lait.

4 Gravure sur bois

de "Hortus Sanitatis”
(8 x 6 cm), publiée
pour la premiére fois
a Mayence en 1491,
Elle porte les deux
désignations primiti-
ves "caseus” latine et
"Kess" germanique.

Durant toute I'Antiquité romaine, le «mollis ca-
seus», fromage mou, se consomme frais. Au
2® siecle av. J.-C., il entre dans la composition de
la «puls punica=, bouillie punique composée de
semoule, fromage, miel et ceufs. Séche et pile, il
constitue un substitut de la farine de blé, jusqu'a
I'extension des cultures céréaliéres.



Colonisation des Alpes

Des les 13° et 14° siécles, I'explosion démographi-
que provoque le peuplement progressif de nom-
breux sites alpins de la Suisse actuelle. Construc-
tion d’habitations, défrichements, endiguements,
sentiers et chemins d'accés ouvrent de nouvelles
perspectives d'existence.

Les voies de communication franchissent les cols
comme le Saint-Gothard, utilisent les eaux navi-
gables de l'arc alpin et assurent le ravitaillement
des contrées alpestres en sel, epices, plustarden
céréales et vins. Cette extension commerciale
permet une implantation poussée vers des ré-
gions encore plus inhospitalieres et guére cultiva-
bles. Longtemps encore, le blé planté jusqu'a plus
de 1000 m d'altitude fournit le pain et le brouet
quotidiens. Mais dés le 16° siécle, les conditions
climatiques et économiques s'aggravent et provo-
quent le déclindes cultures céréaliéres. Le succeés
du fromage & pate dure en fait une production plus
rentable en argent comptant. Dans les Alpes, le
traditionnel «miesli» céde au fromage sa priorité
a la table familiale.

Dans I'économie alpestre des Confédérés, les
hommes ceuvrent 2 I'étable et soignent le bétail.
Des travaux ailleurs réservés aux femmes.
D'ou le surnom de «Kuhschweizer» («bouseux
suisses») jeté par dérision lors de la Guerre
de Souabe (1499). La plupart des gens d'Uri,
Schwyz, Unterwald et Glaris sont effectivement
des bergers, contrairement aux populations plus
importantes des cantons citadins. Mais l'image
fait mouche et se généralise: la Suisse devient le
«pays des bergers». Voir la thune!

Entre la montagne et la plaine, par-dela les cols
méme, un commerce de troc actif se développe. Il
favorise I'écoulement de nombreux fromages
d'alpage jusque dans des contrées fort éloignées.

Lectures
recommandées:

Quirinus Reichen,
D'alpage en alpage
dans la vallée de
Rosenlaui,
Berne/Kiesen 1990.

Roland Ruffieux at
Walter Bodmer,
Histoire du gruyére,
Fribourg 1972,




Tradition du fromage
a pates molle et dure

Les plus anciennes sources confirment la fabrica-
tion courante du fromage a pate molle dans de
vastes régions de notre pays. L'élaboration ro-
maine des péates dures suit vraisemblablement
les migrations prémédiévales et du Haut Moyen
Age. Des documents du 16° siécle attestent que
les armaillis gruériens maitrisent alors l'art de
produire des pates dures et l'introduisent dans
'Oberland bernois, 'Emmental et la Suisse cen-
trale.

Cette méthode est déja pratiquée plus tét dans le
canton de Schwyz, qui I'a acquise de Lombardie,
mais ne |'a pas transmise a d'autres contrées.

Bien avant les Romains et les Alamans, d'autres
peuplades fabriquaient du fromage. Preuves en
sontles écrits de la Gréce antique, I'Ancien Testa-
ment et certaines expressions germaniques —
«Senn», «Zigers, «Gon» —d'origine celtique. Les
Celtes de Suisse, les Helvétes, devaient donc en
produire, sous une forme primitive. En fait, il est
logique d'admettre que, dés l'aube de ses activi-
tés pastorales, 'hnomme qui dispose de lait animal
cherche le moyen de conserver cet aliment aussi
nutritif que périssable. Ce qui le conduit tout
naturellement a le transformer en séré, sérac,
puis fromage.

4 Ancienne froma-

gerie-beurrerie arti-
sanale. Gravure sur
bois de 1548, tirée
de la Chronigue
suisse de Johannes
Stumpf (fragment).

Riches et pauvres montagnards

La littérature (Goethe, Haller, Gotthelf) magnifie
l'image du «pays des bergers», qui englobe la
Gruyere, le Pays d'Enhaut, I'Oberland bernois,
Emmental et la Suisse centrale. Depuis le
15¢ siécle, les puissants centres urbains de Zu-
rich, Berne et Lucerne, que la victoire de Sem-
pach et la conquéte de I'Argovie dotent de vastes
greniers a ble, ravitaillent en céreales ces régions
montagnardes. L'économie alpestre ne bénéficie
pas partout d'un tel soutien.

Les hautes Alpes du Valais, du Tessin et des
Grisons n'ont jamais vécu I'age d'or évogqué en
pages suivantes.

W L'agriculture alpestre grisonne est jugulée pour
des sieécles par les troubles qui déchirent le
canton (1620-39) lors de laGuerre de Trente Ans.

B Dans les vallées arides du Tessin régne tou-
jours une désolante indigence.

B En Valais, la conversion & I'économie laitiére
intégrale intervint bien plus tard que partout
ailleurs et n'atteint donc jamais une gratifiante
prospeérité.

Johannes Stumpf
décrit dans sa Chronique suisse de 1548 :

«En Helvétie, la population rurale exerce trois
activités: I'agriculture pour la plupart, la viticulture
pour certains; les autres — les montagnards sur-
tout, également trés nombreux — ne tirent leur
nourriture que du betail. Les troupeaux sont si
importants que la traite, Ia fabrication du fromage
et du sérac n'occupent pas que les femmes, mais
également les hommes et des valets. On les ap-
pelle des armaillis; ils vivent et travaillent dans
des chalets. Jamais une femme n'a mis la main
a l'élaboration du beurre et du fromage. »
(Traduction libre)



Le «pays des bergers»

Aux 15¢ et 16° sigcles, les agriculteurs de monta-
gne de Suisse centrale, de lEmmental, de I'Ober-
land bernois et de Gruyére ne produisent que du
sérac et du fromage frais pour leur consomma-
tion. lls sont alors largement indépendants des
cultures céréaliéres. lls entreprennent progressi-
vement la fabrication de fromage frais gras — un
veritable luxe pour la société de I'époque. Afin de
prolonger sa conservation et de le rendre apte au
transport, ils optent, au cours du 162 siécle, pour
le fromage gras & pate dure qu'on laisse mdrir plus
longtemps, voire sécher partiellement.

Au 18° sigcle, on applique encore partout la méme
recette de base. Les différences locales résultent
des superficies de pétures et des traitements
variés en cours de maturation. Plus on estive de
vaches sur l'alpage, plus les meules sont gran-
des. Alors déja se dessinent certaines formes de
fabrication du fromage a pate dure, qui demeurent
caractéristiques aujourd'hui.

B «Sbrinz» et «gruyére de rayon» (similaire a
l'actuel fromage a rebibes de I'Etivaz) mirissent
etséchentdurantdeux ans verticalementdressés
sur des rayons aérés (leur dureté les rend plus
résistants pour le transport).

# Dansla Gruyére, on demeure fidéle a la forme
originelle du fromage & pate dure: gruyére plat et
lavé en cours de maturation, emmorge.

W Audébut du 18°siécle, lemmental s'apparente
encore au gruyére. Aussi, les Frangais 'appellent
«gruyére d'emmental»: confusion qui subsiste
en certaines régions.

Bergers et société

Dans les cénacles intellectuels de la haute socié-
té fortunée, le berger devient le témoin d'une
culture originelle préservée. Rousseau préche le
retour a la nature. L'Arcadie légendaire trouve un
refuge inespéré dans les hautes vallées helvé-
tiques.

En 1805 et 1808, une grande féte réunit les
bergers d'alpage a Unspunnen, prés d'Interlaken.
Pour les organisateurs, patriciens bernois, elle
doit sceller la réconciliation avec I'Oberland qui

P Ancienne évoca-
tion de la féte
d'Unspunnen.
Joutes des bergers
— lutte, lancer de la
pierre — et cors

des Alpes ravissent
le public (fragment).

bénéficiait d'un statut d'indépendance & I'époque
de I'Helvétie (1798-1803). Pour le «gratin» de
l'aristocratie accouru de I'Europe entiére, ces
joutes rustiques répondent aux aspirations pasto-
rales de I'époque.

La féte d'Unspunnen ne comble guere les espoirs
suscités. L'impact promotionnel est certes percu-
tant: cette premiére opération de relations publi-
ques touristiques va prolonger ses effets sur des
décennies. Mais l'objectif politique n'est pas at-
teint: en 1814, un nouveau soulévement secoue
I'Oberland.

Retenons cependant les incidences sociales de
cette manifestation: dans le cadre d'une discrimi-
nation effective — les bergers ne mangentpas ala
table des nobles invites et des organisateurs
patriciens —on s'identifie déja plus libéralement &
la population rurale. Qui constituait, depuis le
Moyen Age, la classe inférieure de la société.

Face a la suffisance écrasante d'une culture af-
fectée, les évocations légendaires de Guillaume
Tell, les coutumes et costumes traditionnels des
bergers et, plus encore, le succés économigue de
certaines régions privilégiées des Alpes et des
Préalpes, auréolent depuis lors la paysannerie
d'un éclat plus positif.



Histoire de I'emmental

Vers la fin du 18¢ siécle, les meules de 'Em-
mental prennent de I'ampleur. Pour deux
raisons. D'une par, ses alpages se situent &
une altitude nettement inférieure aux régions
alpines et sont donc plus productifs: le lait
abonde dans le chaudron de I'armailli. D'autre
part, les acces favorables, genéralement carros-
sables (autre conséquence des faibles diffé-
rences d'altitudes), autorisent la production de
meules toujours plus pesantes. C'est alors aussi
qu'apparaissent les gros trous caractéristiques.
D'un poids moyen de 90 kg, les fromages de I'Em-
mental demeurent, de loin, les plus imposants.

Les vachers de 'Emmental

Le fromage a péate dure bénéficie rentablement
d'une faveur accrue par sa durée de conservation
prolongée. A cette époque — comme aujourd'hui
— la progression de la demande renforce la posi-
tion du producteur. Trés vite, il n'est plus un
pauvre «bouseux suisse» mais un berger noma-
de aisé, jouissant d'un statut supérieur a celui du
fermier de plaine. En été, il conduit son troupeau
sur l'alpage, pour le faire hiverner ensuite dans
les étables de la plaine, de ferme en ferme, au
gre des foins engrangés.

En moins d'un siécle et demi, le fromage gras et
le beurre, tout aussi prisé, conférent aux vachers
une opulente aisance. Pour toute I'Europe, c'est
un surprenant exemple d'émancipation, maintes
fois évoqué.

Dans «La fromagerie de Bétenval», par exemple,
Jerémias Gotthelf fustige avec une ironie
narquoise l'armailli qu'il qualifie de «roi de la
montagne».

«C'est qu'alors ils étaient seuls a faire du fromage
et qu'ils étaient maitres de la situation; alors il
fallait passer par eux pour avoir quelque chose a
manger avec son pain... Ces rois de la montagne
ne venaient pas seulement pour vendre leur fro-
mage, mais encore pour faire leur provision de
foin en vue de I'hiver; dans ce but, ils donnaient
audience aux paysans qui avaient du foin a ven-
dre et considéraient comme une grande faveur

P Extrait de
«Roseligarte 1»,

p. 54ff, 7 strophes,
1908,

Reprint Editions
Cosmos, Muri BE.

de pouvoir leur laisser a vil prix de gros tas de
foin, sans parler de toute la paille qu'ils
voleraient dans la grange.»

Les chants d'armaillis disent la fierté d'exercer
une fonction privilégiée:
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Aucun homme a la ronde

ne vaut nos jeunes bergers.

Leurs vaches sont les pfus belles du monde.
lls naissent et vivent dans la gaieté.

Et leur regard est altier.

(Traduction libre)

Face a un marché largement ouvert, les vachers
de 'Emmental ont certainement la vie plus belle
que les agriculteurs de plaine de I'épogue. Mais,
en dépit de l'avis de Jérémias Gotthelf, rendons
un juste hommage a leurs efforts: ils exploitent les
alpages et soignent leurs troupeaux avec une
conscience exemplaire. lls entretiennent et clo-
turent les hauts paturages, abattent d'énormes
guantités de bois d'affouage pour le raffinage du
sucre. lls introduisent dans les Alpes la culture
nouvelle de la pomme de terre, plantent des
arbres fruitiers (cerisiers surtout), créent des jar-
dins potagers, des plantations de chanvre, de lin,
et entreprennent I'amendement des prés les
mieux situés. lls constituent encore des réserves
fourragéres pour les jours de printemps et d'au-
tomne ol les vaches ne peuvent paturer.



4 Le chiteau
Brandis, avant 1798.
Fragment d'une
eau-forte de G. Lory
fils (1784-1846).
Comme jadis, les
opulentes fermes
anciennes de I'Em-
mental sont dissémi-
nées dans les vertes
et grasses prairies.
Seuls les villages
nichés dans les
vallées reculées se
sont modifiés - sans
perdre leur fromage-
rie traditionnelle.

4 «La montée &
I'alpage=, aquatinte
coloriée de 1841.
Observez les somp-
tueux vétements de
toute la famille,

4 Tenue altiére et
belle mise expriment
la fierté et la richesse
de l'armailli. David
Daniel Burgdorfer
(1800-1861) a intitulé
«Vacher de Lauter-
brunnen= la
taille-douce coloriée
dont ce fragment est
extrait,

Rois de la montagne

L'expression utilisée par Jérémias Gotthelf prou-
ve que les vachers savent bel et bien tirer parti de
leur position forte sur le marché. Elle illustre la
situation: le producteur de fromage traite avec le
monde entier. Plus puissant que I'agriculteur de
plaine, il dicte le prix du foin. Et comme toujours,
il fait aussi des envieux. Citons a cet égard quel-
ques notes du pasteur de Schangnau, en 1764:

«Les gens de Schangnau préferent étre vachers.
Parce qu'ils ne souffrent pas a la tache — et
préléventencore la créme de leurs efforts... Ceux
de Schangnau ne prisent guére les durs travaux,
mais tiennent a se faire bien payer. Comme la
plupartd'entre eux ontgrandi dans le cadre pasto-
ral, ils aspirent & la tranquillité. Mais ils peuvent
travailler dur — quand la nécessite s'impose.»
Plus loin, il signale que «dans le district de
Schangnau, on produit guelgues milliers de demi-
quintaux de fromage gras par an».

(Traduction libre)

Les dynasties pastorales s'instaurent plus aisé-
ment dans 'Emmental, ol s'applique le droit hé-
réditaire alémanique attribuant la ferme au fils
cadet. Les fréres ainés sont «désintéressés» — et
d'aucuns consacrent leur argent a I'acquisition
d'un troupeau pour s'établir a leur compte. Leur
promotion sociale s'effectue en trois temps:

B Aux 16° et 17¢ siécles, le vacher est employé
par un seigneur, dont il garde le troupeau.

W Dés le milieu du 17° siecle, le bail a cheptel
lui permet de produire et vendre lait, beurre et
fromage a son profit.

W Au 18° siécle, de nombreux bergers sont pro-
priétaires de leur troupeau. Le commerce avec
I'étranger s'intensifie, fourrages d'hiver et ferma-
ges d'alpages sont avantageux. Le pouvoir éco-
nomigque du Haut Emmental est dans les mains
des familles de vachers.



Fromage, sérac, sucre L'emmental se fabrique
en plaine

A I'époque déja, les armaillis «programment»

I'élevage pour que les vaches vélent avant 'alpée )

et donnent plus de lait durant l'estivage. On le ;an!:’f;;"él:;;";“a'
transforme enfromage gras ouenbeurre, séracet  iggen, ;:Jjou,d-hui
sucre. Avecle laitmoins abondantdu printempset  Musée de l'industrie
de l'automne, on produit du fromage mi-gras ou laitire.

maigre. Et du beurre, avec la créme. Beurre et

sérac ravitaillent les villes et domaines seigneu-

riaux. Le fromage va souvent plus loin — par les

cols vers le sud, ou vers le nord au fil du Rhin.

Le «Zigersiiffi» — sérac mélé a des lamelles de
poires séchées et au petit-lait — constitue le petit
déjeuner traditionnel des armaillis et bergers des
Alpes alémaniques. Dans les contrées cossues
de 'Emmental et de I'Entlebuch, aux vastes éten-
dues boisées, on raffine encore le lactose par
évaporation et concentration du petit-lait. Un
procede vorace d'énergie!

4 L'abumine Durant prés de 200 ans, les vachers de 'Emmen-
I’:jf'g:t":::;‘;gi‘;“;‘n tal vivent dans I'aisance et jouissent d'une consi-
sérac avjourdhui  dération rare dans ['histoire de la paysannerie. Le
comme au cours declin de cette apogée de I'économie alpestre est
des siécles écoulés.  prutal, En moins de 20 ans, les armaillis s'appau-

vrissent. La découverte de deux patriciens ber-

nois précipita leur chute.

En 1800, on estime encore que le fromage, trans-
portable, ne peut se fabriquer que sur les alpages.
C'est en 1805 que Philipp Emanuel von Fellen-
berg, un des rénovateurs de I'agriculture, ame-
nage sur son domaine de Hofwil une fromagerie
d'essai. Il y fait la preuve qu'un bon fromage peut
également se produire en plaine. Fort de cette
expérience concluante, le seigneur Rudolf Ma-
nuel von Effinger construit & Kiesen, prés de
Thoune, la premiére fromagerie villageoise co-
opérative de I'Emmental, mise en service en
1815. Elle suscite trés vite la création d'installa-
tions similaires dans les villages des environs.

En Suisse, on se montre d'abord réticent a I'égard
de cet emmental de plaine. Mais I'étranger lui fait
un chaleureux accueil. Et la demande croit rapi-
dement.



Evolution des vachers

L'expansion des villes et de l'artisanat affaiblit
progressivement le statut paysan. Les contre-
coups de |la Guerre de Trente Ans (1618-48),
malgré une relance passagére, et de la Guerre
des Paysans consécutive ne fontqu'aggraverune
situation déja fort précaire. Le renouveau vient
au 18¢ siecle des «physiocrates», bienfaiteurs de
I'économie rurale, radicalement transformée
sous leur impulsion. On passe de la stabulation
pacagére & l'affouragement du bétail en étable.
Des prés sauvages aux cultures herbageéres de
tréfle, esparcette, luzerne. La production laitiére
fait un bond spectaculaire.

Dés le milieu du 18¢ siécle, des critéres économi-
ques encouragent le lotissement des biens-fonds
communaux. Au 19¢ siécle, le souffle du libéra-
lisme balaie les derniers vestiges d'un certain
féodalisme qui liait inexorablement les paysans,
depuis le lointain Moyen Age, aux terres qui ne
leur sont qu'allouées. On parle déja «d'émancipa-
tion paysanne=. Elle ne devient effective que vers
le milieu du 19¢ siécle, avec leur accession a la
pleine propriété des biens cultivés par leurs soins.
Qu'ils sont vraiment libres de gérer et d'exploiter
a leur idée, en véritables entrepreneurs, tirant de
leur sol le meilleur rendement possible.

4 Le chalet d'alpage
devient une captivan-
te attraction pour les
touristes. «La visite
au chalet», aquatinte
coloriée de 1835
(fragment).

» De nombreux
armaillis quittent les
alpages pour exercer
leurs talents dans
toute I'Europe. Sur
cette photo de 1903:
la famille et les

employés du fromager -
Johann Jakob Karlen- |

Kunz, dans la
région de Smolensk
(Russie).

Les fermiers indépendants tirent parti des nouvel-
les méthodes agronomiques et de la demande
croissante: ils augmentent I'effectif de leurs trou-
peaux. Enplaine, I'élevage etla production laitiére
prosperent. Le chemin de fer ouvre la voie a
l'importation des blés de Pologne et d'Ukraine, de
qualité supérieure et surtout plus avantageux que
celuidu Plateau suisse. La fabrication du fromage
s'y implante, au détriment des productions d'alpa-
ge. Des bergers s'engagent comme fromagers
dans les multiples fromageries villageoises
créées. D'autres acquiérent un alpage de basse
altitude et se sédentarisent. Certains encore
émigrent en Europe orientale et en Amérique du
Nord, ol ils érigent des fromageries pour fabri-
quer de I'emmental. C'est pourquoi I'appellation
«emmental» ne peut étre revendiquée, protégée
etréservée au fromage helvétique a gros trous.

L'économie alpestre a surmonté ses revers et
demeure indissociable de notre agriculture natio-
nale. Comme jadis, elle s'appuie sur la production
fromagére, I'élevage de jeunes bovins et |'estiva-
ge sur les alpages, ol le bétail prend du poids et
gagne en santé. Ces alpages offrent aujourd'hui
un attrait de plus: régénération et detente par les
randonnées pédestres et les sports d'hiver. Les
armaillis et les paysans de montagne contribuent
largement & I'entretien des plus somptueux sites
d'accueil de la Suisse touristique.




Histoire du gruyére

Dans I'ancien comté de Gruyére (partagé

entre Fribourg et Berne en 1554), la fabri-

cation du fromage est authentifiée dés

1115: le comte Guillaume en fait redevance &
I'Abbaye de Rougemont. Un document de 1249
cite la vente de fromage débité sur le marché de
Fribourg. On I'appelle déja «gruyére» dans un
témoignage de 1602.

A la fin du 16° siécle, les armaillis du Gessenay
(dont le territoire s'étend alors au Pays d'Enhaut)
introduisent la fabrication du fromage & pate dure
dans d'autres régions du «pays des bergers»
(Oberland bernois, Suisse centrale, Entlebuch,
Emmental). Le dynamisme des riverains du cours
supérieur de la Sarine puise vraisemblablement
son impetuosité dans des motivations politico-
économiques.

Rétrospective économique

Depuis 1554, Pays d'Enhaut et Gessenay sont
possessions bernoises. Par la conquéte d'une
bonne part des terres céréaliéres d'Argovie
(1415) etde Vaud (1536), Berne peut ravitailler sa
population en blé plus généreusement que Fri-
bourg. Les éleveurs gruériens, devenus bernois
en 1554, obtiennent des pacages supplémentai-
res en compensation de leur abandon progressif
des cultures céréalieres (voir page 15).

Ainsi, des le 17¢ siécle, toujours plus de Fribour-
geois exploitent des alpages sur territoire de
Berne. Et de nombreux paysans de la Gruyére
fribourgeoise, propriétaires d'alpages, condui-
sent leur bétail dans le Pays d'Enhaut bernois et
le Gessenay actuel. Des vaches noires et blan-
ches alpent également a Ablantschen, Boltigen,
Weissenbach et Zweisimmen. Les agriculteurs
bernois renoncent aux pénibles fenaisons en alti-
tude, cédant ces prés escarpés aux troupeaux
alpés. De nouveaux paturages sont exploités et
des greniers a fromage se construisent, au col de
Jaman, entre autres (1649).

Lecture
recommandée:
Roland Ruffieux et
Walter Bodmer,
Histoire du gruyére,
Fribourg 1972.

L'importance croissante de I'effectif bovin

aiguise I'appétit du fisc fribourgeois. Au

17¢ siécle, le produit de la régale du sel

constitue sa principale source de revenu.

Majoré par I'Etat, le sel se vend surtout
aux paysans qui en ont un impérieux besoin
pour l'affouragement du bétail et la production
fromageére. Fribourg multiplie ses interdits d'ac-
queérir le sel bien plus avantageux en pays ber-
nois. Sans grands effets, car Berne est tout prés
et son territoire encercle pratiqguement tout le
canton de Fribourg.

Tracasseries douaniéeres

Les premiers témoignages d'exportation de fro-
mage vers Lyon émanent du 16 siécle. Ce négo-
ce vital rend cependant Fribourg toujours plus
dépendant de la France. Sévérement centralisée
et réglementée sous Louis XIV, l'organisation
commerciale frangaise fait impitoyablement
usage du poids de sa demande.

Un autre motif encore incite le canton de Fribourg
a régir le commerce du fromage: les marchands
pratiquent entre eux une sous-enchére qui accen-
tue la chute des prix. Mais deux tentatives de
monopolisation étatique se soldent par un échec.

La voie d'exportation la plus praticable passe par
Vevey et le lac, vers Genéve. Une prescription
révéle la’mainmise intéressée des pouvoirs pu-
blics sur les transports: & Genéve, les commer-
cants sont tenus de transporter et décharger le
fromage dans la halle du marché, afin qu'une taxe
de stockage temporaire puisse étre prélevée.

A cette époque déja, le fromage du pays de
Gruyere ne ravitaille pas que Lyon, mais toutes
les cités rhodaniennes jusqu'a Marseille et Tou-
lon, ainsi que Paris, Orléans, La Rochelle, Bor-
deaux et Nantes. En 1718, le Piémont se joint aux
partenaires commerciaux acquis.



Des chalets
aux fromageries de plaine

Au 19¢ siécle, la demande croissante pousse les
armaillis de Romandie &la conquéte de nouveaux
herbages. Leurs activités s'étendent d'abord vers
les vallonnements et les hauteurs du Jorat et du
Jura vaudois. Les toutes premiéres fromageries
vilageoises «satellites» de gruyére s'y érigent.
Les Gruériens s'en plaignent, mais I'expansion se
poursuit. Dés 1832, les fromageries villageoises
se multiplient également sur le sol fribourgeois.
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4 Un armailli sur le
chemin de l'alpage
se sépare dune
charmante Bulloise.
Aquatinte coloriée,
1808 (fragment).

¥ Fabrication du fro-
mage dans le comte
de Gruyére, vers

la fin du 15* siécle.
Fragment de vitrail.

Une partie de la production est alors vouée a une
maturation prolongée, mise a sécher, comme le
sbrinz. D'ol le nom de «gruyere de rayon». Sa
dureté le rend apte au transport par bétes de
somme & travers les Alpes. |l est alors courant de
réserver le fromage gras a I'exportation. Et pour
satisfaire |la demande croissante de beurre, on
vend sur place le fromage maigre issu du lait
écréme. Pratique frustrante, abrogée au 20° sie-
cle. A I'époque, la population helvétique avait
alors de bien bonnes raisons de déplorer la fuite
vers l'étranger des plus savoureux fromages du
terroir.

Stimulation compétitive

Au cours du siécle écoulé, la production de gruyé-
re se développe de fagon fort réjouissante. De
1848 & 1870, elle croit de 35 800 & 51 400 demi-
quintaux anciens de 50 livres. Mais sur les mar-
chés étrangers, 'emmental talonne le gruyére de
toujours plus pres.

Les chemins de fer créent un nouvel handicap: en
Suisse romande, ils ravitaillent les fabriques de
lait condensé au détriment des fromageries. C'est
en 1921 seulement que les prix de revient exorbi-
tants pour ces entreprises industrielles, face a la
concurrence internationale, relancent le gruyére
sur les voies du succés auprés des consomma-
teurs suisses. Avec le puissant soutien de I'Union
suisse du commerce de fromage, fondeeen1914.




Histoire du sbrinz

Le «dur» de Suisse centrale peutse prévaloir
d'une tradition d'exportation pionniére vers
le sud.

Cette vocation — partagée avec le Gessenay/
Pays d'Enhaut, orienté sur I'exportation vers
I'ouest—explique déja la production prioritaire de
petites meules portées & maturité et longuement
séchées: les bétes de somme emportaient plus
de fromage pour moins d'eau. Le sbrinz s'appa-
rente donc, aujourd'hui encore, au fromage d'al-
page du Gessenay. Il s'affine comme lui, vertica-
lement en rayon.

La fabrication de petites meules dures n'était pas
unigquement dictée par I'exportation: bon nombre
de régions productrices ne disposent de voies
carrossables que depuis le siécle dernier. Autre-
fois, les transports y étaient bien plus malaisés
que dans I'Emmental ou dans I'ancien comté de
Gruyére. Tout se portait & dos dhommes, de
bétes de somme ou s'acheminait sur traineaux,
méme en éte. A I'évidence, le fromage devait se
faire petit, robuste et résistant.

Un autre facteur economique limite la taille du
sbrinz: contrairement 4 bon nombre de régions
fromagéres — I'Emmental surtout — les petites ex-
ploitations alpestres prédominent en Suisse cen-
trale. En fait: le rendement laitier quotidien d'un
alpage ne permet guére la production de meules
volumineuses.

Le sbrinz affirme aujourd'hui encore ses ca-
racteristiques historiques évidentes: 40 kilos
poids dur, patiemment acquis. Méme dans la
dynamique actuelle de l'existence, il s'affine et
se concentre lentement & l'air libre — durant au
moins 17 mois, plus couramment deux ans —
avant de s'offrir au comptoir gourmand du com-
merce spécialisé.

La route Grimsel-Gries

La Suisse s'ouvre aux communications bien

avant les premiéres perspectives d'élabora-

tion de I'espace économique européen. A

I'époque romaine, ily adonc plus de 2000 ans,
les cols des Grisons et du Valais favorisent déja
les relations et transactions nord-sud. Leurs
noms en témoignent: Julier, Septimer, Maloja,
Spliigen, San Bernardino, Simplon, Grand-Saint-
Bernard. Dés le 13¢ siécle, les axes centraux du
Gothard et du Grimsel-Gries sont plus sciem-
ment aménagés.

La voie d'exportation du sbrinz emprunte initiale-
ment litinéraire Haslital-Grimsel-Gries jusqu'a
Pomat, plus fréquenté alors que celui du Gothard.
Car le fromage de I'Oberland bernois oriental,
d'une partie de I'Entlebuch et d'Obwald est collec-
té a Brienz pour étre convoyé vers la Lombardie
etle Piemont. L'altitude moyenne du Briinig favo-
rise les transferts émanant de Suisse primitive. Le
Susten esttemporairement utilisé (1810-14) lors-
que le Valais, sous juridiction frangaise, impose
des péages exorbitants. Evitant la route Grimsel—
Gries, le fromage est alors détourné par le Susten
et le Gothard. La voie du Grimsel au Tessin par le
Nufenen est abandonnée quand cing Oberlan-
dais sont assassinés en 1616 dans le val Bedret-
to, a leur retour du marché de Bellinzone.

Exemple des difficultés topographiques affron-
tées a cette époque: le trajet Brienz—Meiringen.
La route rectiligne actuelle franchit une région
jadis marécageuse et fréquemment inondée. Sur
ses 15 petits kilométres, le cheminement était
alors si hasardeux que les convoyeurs devaient
passer la nuit dans les «soustes», avant Meirin-
gen. Les sentiers muletiers des cols étaient mieux
entretenus. Mais il fallait néanmoins compter cing
adix jours pour passer de Brienz 2 Domodossola.



Tourisme naissant

Des la fin du siécle dernier, I'afflux d'étrangers
requiert toujours plus de lait, de beurre et prive
ainsi la production fromagere de ses matiéres
premiéres. Son transfert des alpages a la plaine
s'impose pour le sbrinz, comme précédemment
pour I'emmental.

Mais la structure économique primitive demeure.
Le sbrinz se fabrique toujours en Suisse centrale
et s'écoule en priorité vers le sud: I'ltalie consom-
me un bon tiers de la production totale.

4 Vendeuse de
sbrinz a Lucerna.
Aquatinte coloriée
de 1825 (fragment).

4 Pont du diable au
Saint-Gothard.
Transport sur bétes
de somme. Aqualinte
de 1820 (fragment).

P Cave d'affinage du
sbrinz: les meules
d'env. 40 kg séchent
verticalement durant
quelque deux ans.




Coutumes et traditions

L'age d'or de la fromagerie d'alpage survit dans
les anciens usages préservés, Certes, le bétail de
la plaine gagne aujourd'hui plus aisément la
proximité de l'alpage en bétailléres ou par trans-
port ferroviaire. Mais les troupeaux parés et con-
duits en habits de féte demeurent fidéles & leurs
traditionnels rendez-vous printanier et automnal
M en pays fribourgeois

M en terres bernoises

M en Suisse centrale et en Appenzell.

4 Dernier jour sur
l'alpage du Justistal
(Oberland bernois):

le produit de I'estiva-

ge passe de mains
en mains du grenier
sur la place de ré-
partition. Les meu-
les s'empilent en
«lots» attribués aux
divers propriétaires
du bétail. Une iéte
précéde ensuite la
désalpe.

Inalpe et désalpe rythment toujours les hautes
saisons rurales. Rares sont les touristes fortuite-
ment présents sur le parcours du troupeau qui fait
la joie et la fierté des gens du lieu, réunis pour
I'admirer. Car le grand jour n'est fixé qu'a l'ultime
instant: humeur du temps et croissance des her-
bages le déterminent. Selon la coutume, les
armaillis, les fermiers et leurs familles revétent
leurs costumes d'apparat et parent surtout leurs
meilleures vaches laitiéres. Depuis toujours.



Fétes pastorales

La Suisse s'est fait un renom mondial de pays des
fétes, refuge d'us et coutumes d'antan, musée de
cors des Alpes, sonnailles, lancers de drapeau et
costumes traditionnels. Le penchant helvétique
aux réjouissances collectives remonte au plus
ancien passé et préte depuis toujours a sourires et
remarques moralisatrices. En 1933, la publication
du répertoire de toutes les manifestations folklori-
ques annuelles officiellement entérinées suscite
unlong débat: onenrecense 3217! Et nuln'ignore
que ce chiffre esttrésinférieur alaréalité. Caril est
rare qu'une autorisation de police soit requise
pour les kermesses villageoises, 1% mai, Saint-
Nicolas, carnaval, cortéges, marchés annuels,
fétes d'alpage et d'armaillis.

Aujourd'hui, le culte du passé mobilise plus que
jamais la conscience populaire. Les manifesta-
tions se multiplient et 'on ne s'interroge plus sur
leur justification.

Alors que les activités champétres n'occupent
plus qu'une faible minorité des populations rura-
les, le folklore empreint toujours aussi profondé-
ment leur existence. Toutes les classes sociales
communient dans la sublimation d'une commune
origine terrienne. Alors méme qu'a I'évidence,
I'agriculture actuelle pratiquée du lundi au samedi
differe nettement des ferventes celébrations de
«['agri-culture» dominicale.

4 Féte des
costumes sur le
Ménnlichen
(Oberland bernois).

Source: Baumann/
Wolgensinger,
Schweizerisches
Brauchtum - Feste
— Trachten,

Zurich 1979.

Lectures
recommandées:

Guy 5. Métraux,
Le ranz des vaches,
Lausanne 1984. -

Cuirinus Reichen,
Souvenances de
bois gravé: richesse
folklorique des
moules & beurre,
Berne/Kiesen 1989,

Vera Stauber,
Evasions — sur les
traces du passé:
les poyas dans le
canton de Fribourg,
Berne/Kiesen 1986.

Alain Glauser,
Frontons et poyas,
Meuchatel 1988.




Folklore patriotique

Les fétes folkloriques sont fréequemment fondées
surdes preoccupations culturelles ou religieuses.
Parfois, elles perpétuent le souvenir de rivalités
régionales ancestrales (compétitions de lutte sur
les cols et en montagne, par exemple). Actuelle-
ment, elles constituent plus généralement I'ex-
pression d'anciennes coutumes. L'émergence
des réminiscences montagnardes est contempo-
raine, voire légérement postérieure aux illustra-
tions pastorales classiques: elle date de la fin du
siecle dernier, alors que I'existence n'offrait plus
que le souvenir des joies de vivre d'antan.
Constat intéressant: les costumes et ustensiles
de I'époque s'ornent fréquemment de la croix
fédérale, embléme de la Confédération depuis
1848. ’

La faveur de ce motif ornemental s'explique aisé-
ment. Au debut du 19° siécle, les Efats confédérés
se remettent lentement du chaos causé par l'oc-
cupation frangaise et recherchent un souffle origi-
nel régénérateur. lls ne le puisent pas dans les
antiques structures aristocratiques responsables
du déclin, mais dans le romantisme alpestre de
jadis et dans l'interprétation sublimée d'une vi-
gueur nationale issue du «peuple des bergers».
C'est I'expression que reflétent les gravures des
petits maitres suisses. Cette conception édulco-
rée de I'histoire est d'autant plus allégrement
adoptée que ces montagnards avaient atteint les
sommets de leur puissance économique et figu-
raient déja dans les ceuvres littéraires, de Goethe
entre autres. Le tourisme alpestre naissant
encourage encore cette option.

Au milieu du 19¢ siecle, les paysans ont une bonne
raison de plus d'associer le nouvel Etat libéral &
leurs manifestations culturelles: ils lui doivent
I'abolition des rentes immobiliéres et la libre dis-
ponibilité de leurs terres. Porter son drapeau sur
le costume régional refléte le bon sens méme —
plus encore pour les fermiers de la plaine et du
Plateau, qui régnent sur la production fromagére
etontleur mot & dire dans I'économie agricole. lls
adoptent donc, eux aussi, de somptueux véte-
ments, de méme coupe que les atours des armail-
lis de jadis. Exemple caractéristique: le capet
bernois.

P Féte de lutte et
d'armaillis sur le
Briinig: cors des
Alpes et lanceurs de
drapeau de Suisse
centrale et de
I'Oberland bernois.

P Chague année,
10 000 amateurs de
lutte suisse de tout
le pays se retrouvent
dans la merveilleuse
aréne naturelle du
Briinig.

P «Schelleschattes,
une coutume appen-
zelloise. Trois
sonnailles, aux sons
mélodieusement
harmoniques, sont
agitées en cadence.
L'usage vient de la
grasseur et du poids
croissants des clo-
ches de vaches, que
les bergers devaient
porler eux-meémes
lors de la montée &
I'alpage, pour éviter
d'exténuer les bétes
et d'abimer les son-
nailles dans les pas-
sages escarpes.




«Chasteilet» — la fromagée

C'est la répartition des fromages, dont la plus
connue est celle du Justistal. Mais elle se pratique
couramment partout. Au Trischhubel par exem-
ple, un alpage de I'Eriz, vallée voisine de Thoune.
Propriété d'une fondation, il se situe 4 1156 m
d'altitude, couvre une superficie de 184 ha, dont
100 de prairies. 55 vaches et 50 génisses y
passent I'été. La production de fromage gras
d'alpage atteint quelque 6800 kilos.

A Truschhubel, la répartition est traditionnelle-
ment fixée au deuxiéme samedi de septembre:
les armaillis rendent le bétail & leurs propriétaires
et leur remettent le fruit de I'estivage — le fromage
gras d'alpage. C'est un grand jour de féte.

P Premiére opéra-
tion: la taxation par
l'inspecteur de fro-
magerie d'alpage.

Il apprecie la qualité
du travail accompli
durant l'estivage.

4 Devant le grenier,

les fermiars en tenue
de féte attendent an-
xieusement les résul-
tats de la taxation.

P Satistait du
produit de l'alpage.
Chague fermier
regoit sa part de
meules, petiles et
grandes, d'ages
divers.

4 Aprés la réparti-
tion des fromages,
on s'attable. Quel-
ques hites et touris-
tes de passage se
joignent aux armail-
lis, fermiers et leurs
familles.

P La répartition des
fromages marque la
fin de l'estivage: les
vaches sont somp-
tueusement parées
pour la désalpe,




Affoltern i/E BE Fromagerie de
démonstration de I'emmental.
Fabrication du fromage matin et aprés-
midi selon deux techniques: villageoise
el industrielle. Phases de fabrication
intéressantes pour le public: entre 9

et 11 hou 14 et 16 h. Commentaires
audiovisuels. Chalet du vacher avec
fromagerie ancienne. Restaurant et
magasins ouverts de 8.30 4 18.30 h.
Tél. 034 7512 17

Alberswil/Burgrain LU

Musée agricole attenant au domaine
de Burgrain, exploitation modéle de
I'Ecole d'agriculture de Willisau. Du

* avril au 31 octobre: ma—di 1417 h.
Groupes en tous temps sur préavis.
Tél. 04581 20 77 ou 71 28 10

Appenzell Al Visite d'une cave

d'affinage de 90 000 meules d'appenzell et d'un chalet d'al-
page recons-truit par le commerce de fromage Ziiger AG,
Appenzell. Lu-ve 8-12, 13.30-17.30 h. Tél. 071 87 13 12

Berthoud (Burgdorf) BE Musée du chateau: collection
historique sur ITEmmental et la fabrication de son fromage.
Avril-octobre: lu-ve 14-17 h, di 9.30-11.30 et 14-17 h,
Renseignements par I'administration municipale:

tel. 034 21 61 31

Bowil/Friedersmatt BE Fromagerie d'emmental avec
chariot & feu de1861. Visite lu—sa sur préavis:
tél. 0319103 14

Brienz/Ballenberg BE Au Musée suisse de plein air de
Ballenberg, fabrication au feu de bois, le matin, dans une
fromagerie d'alpage de 'Oberland bernois. De mi-avril 4 fin
octobre: 1017 h. Tél. 036 51 11 23. Renseignements sur
répondeur automatique: 036 51 33 66

Bulle FR Le Musée gruérien expose, entre autres antiqui-
tés régionales: moules 4 beurre, cuilléres & créme et
ustensiles de fromagerie en bois sculpté. Ma-sa 10-12,
14-17 h, di 1417 h. Tél. 029 2 72 60

Chéteau-d'Oex VD Au restaurant Le Chalet, un armailli
fabrique le fromage chaque aprés-midi (sauf lundi), de 13.30
4 15.30 h. Tél. 029 4 66 77. Le Musée du Vieux Pays
d'Enhaut expose une splendide collection de papiers
découpés, d'objets et ustensiles laitiers en bois. Ma, je, ve
10-12,14-16.30 h, sa, di 14-16.30 h, Tél. 029 4 65 20 ou

4 63 91, Visites de groupes sur accord préalable.

L'Etivaz VD Caves & fromage regroupant la production de
plus de 65 fromageries alpestres. Lu—ve 7.30-12 h,
13.30-17 h. Tél. 029 4 77 88

Gruyeres/Pringy FR  Au pied de la colline et de son
chateau, une fromagerie de démonstration moderne vous
présente la fabrication du gruyére, illustrée par audiovisuel.
Tous les jours: 8=12 h et 13.30-18.30 h. Juillet et aodit:
B8-18.30 h sans interruption. Tél. 029 6 14 10

Interlaken BE «Chéasdérili», Centralstr, 3, Fabrication du
fromage au feu de bois, de mai & septembre, lu-ve 14-16 h.
Tel. 036 22 30 12

Langnau I/E BE Museée folklorique «Chilechlihus» présen-
tant une vaste collection d'ustensiles laitiers en bois.

Du 1~ février au 30 novembre: ma—di 9-11.30 h, 13.30-18 h.
Ferme les jours fériés. Tél. 0352 18 19

Moléson/Gruyéres FR  Fabrication du
fromage dans un chalet du 17 siécle,
du 15 mai au 15 octobre, 9.30-18.30 h.
Tél. 028 6 24 34

Néfels GL Palais Freuler:

histoire culturelle du canton de Glaris.
Avec chalet d'alpage et installation de
fabrication du schabziger, fromage aux
herbes glaronais. Du 1= avril au 30
novembre: ma-di 10-12 h, 14-17.30 h.
En hiver, groupes sur préavis.

Tel. 058 34 1378

Oberburg BE Swisspack: centrale de
préemballage de I'Union suisse du
commerce de fromage SA pour 'em-
mental, le gruyére et le sbrinz. Avec
salle d'accueil et vidéo. Lu—je 911,
14-16 h, ve 311 h. Tél. 034 22 46 32

Parpan GR Fromagerie alpestre intégrée dans le
restaurant Tschuggen. Fabrication de fromage de juillet &
novembre, de 8-10.30 h. Tél. 081 35 15 63

Riederalp VS Musée alpin, du 15 juin au 15 octobre.
Fabrication du fromage le me-matin; musée ouvert

ma, je, di 15-17 h. Renseignements par I'Office du tourisme
de Riederalp. Tél. 028 27 13 65

Schwyz/Seewen Fromagerie de démonstration
schwyzoise, avec fromagerie d'alpage et production
moderne. Multivision. Les groupes peuvent fabriquer du
fromage. Ma—di 9-18 h. S'annoncer au tél. 043 21 61 61

Sigriswll BE Dans le Justistal, le traditionnel «Chésteilets
- répartition du fromage d'alpage - chaque année entre

le 20 et le 25 septembre. Renseignements par I'Office du
tourisme de Sigriswil, dés le 15 septembre. Tél. 033 5112 35

Stein/Appenzell AR Fromagerie de démonstration avec
diaporama. Tous les jours 8-19 h. Fabrication du fromage
d'Appenzell de 9-15 h. Tél. 071 59 17 33.

Musée appenzellois d'art et culture populaires jouxtant la
fromagerie de démonstration. En principe, ouvert tous les
aprés-midi de 13.30-17 h, sauf janvier, lundis et certaing
jours fériés,

Urnéisch AR Musée des traditions appenzelloises, place
du village, avec atelier de sellier d'alpage, travaux de bois-
sellerig, peintures pastorales, etc. Avril: me, sa, di 14-17 h.
Du 1* mai au 31 oclobre: tous les jours, 14-17 h.

Groupes sur préavis au 071 58 23 22 ou 58 14 87

Nustrations

B pages 2 et 9 (h.): Tiré de «L'économie alpestre et
pacagére en Suisse~ publié par I'Office fédéral de
I'Agriculture, 1982

B page 6 (bas, g.): Office commercial pour le fromage

d'Appenzell, 5t-Gall
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Musée de l'industrie laitiére,
Kiesen prés de Thoune

La plus ancienne fromagerie de plaine de 'Emmental,
construite par le seigneur Rudolf Emmanuel von Effinger
a Kiesen, a été conservée. Mise en service en 1815 et
soigneusement restaurée, elle abrite aujpurdhui le Musée
de l'industrie laitiére et raconte, de fagon captivante,
comment la Suisse est devenue le «pays du fromage».

Le Musée se trouve sur la roule principale Berne-Thoune
(sortie d'avtoroute N6 Kiesen). D'avril & fin octobre, il est
ouvert tous les jours (dimanche compris) de 14-17 heures,
1€, 031 22 31 81.

Chaque année, il présente une exposition spéciale sur

des thémes historigues et culturels de I'économie laitidre et
fromagére. Dans ce contexte, il publie réguliérement des
monecgraphies condensées, disponibles auprés de 'Union
suisse du commerce de fromage SA 4 Berne,

au prix de fr. 2.— (gratuites pour les enseignants).

Titres parus jusqu'ici:

B Vera Stauber, Evasions — sur les traces du passé:
les poyas dans le canton de Fribourg (avec itinéraire)

B Katrin Holenstein, Souvenances de bois gravé:
les seillons & traire — témoins d'une florissante industrie
fromagére

W Quirinus Reichen, Souvenances de bois gravé:
richesse folklorique des moules 4 beurre (avec motifs de
gravure)

B Quirinus Reichen, Sur les sentiers des touristes
d'antan. D'alpage en alpage dans la vallée de Rosenlaui
{avec itinéraire)

B Iris Minder, Poursuite d'une tradition qui unit la ville et
la campagne; la ferme dans la chambre d'enfant







