
    Les pâtures d’automne  
 
    Que voilà un sujet passionnant et qui plus est, fort poétique. Plus peut-être 
pour les enfants qui voyaient en leurs vacances d’automne  l’un des meilleurs 
moments de l’année, que pour les adultes qui allaient leur train-train quotidien 
sans trop s’inquiéter de savoir si les journées qu’ils vivaient étaient les plus 
belles ou les moins bonnes. On faisait son boulot, voilà tout.  
    Et pourtant, non, il n’est pas possible de dévaloriser cette si belle saison qui 
semble laisser un vrai et beau souvenir dans le cœur de ceux qui l’ont vécue de 
la manière dont on va tenter de l’exposer plus bas.  
    On aura connu la dernière herbe par notre grand chapitre consacré aux 
différentes sociétés des regains de la Vallée de Joux. On s’y référera à nouveau. 
Pour l’heure, acceptons la lecture de quelques textes qui vont vous faire toute la 
lumière sur ces mœurs et coutumes non seulement automnale, mais aussi 
ancestrales.  
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1 René Meylan, Monographie, 1929  
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Pâtures d’automne dans les environs de chez le Brigadier.  
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Chez le Brigadier, c’est du tout beau territoire… 
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                                           Samuel Rochat, Jules de l’Epine, tome premier, 1997  
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Petit tour de la Vallée pour rencontrer des vaches broutant la dernière herbe… 
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Vaches pâturant la dernière herbe du côté des Plats du Séchey. Photos Georges Rochat.  
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Vaches en champs à l’Abbaye 
 

 
 

Retour à Chez le Brigadier où les vaches sont en champs  
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Pâtures d’automne, ou pâturage commun de combenoire, à proximité de la Grand’Sagne.  
 

 
 

Pâtures d’automne ? au Bas du Chenit.  
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Pâture d’automne dans les champs des propriétaires du Bas du Chenit  
 

 
 

Les berbots 
 

    C’est à l’occasion de la garde des vaches en champs, que d’aucuns parmi ces 
enfants attelés à cette tâche menée de manière plus ou moins sérieuse, se 
cuisaient des pommes de terre dans les cendres d’un foyer que l’on avait allumé 
à la lisière des forêts, là-bas, en particulier, du côté des Grands Billards.  
    Auguste Piguet, dans Folklore A, p. 0.119, a parlé de cette coutume locale :  
 

 
 
    Samuel Aubert a été plus explicite :  
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    Les berbots, article tire de la FAVJ du 30 janvier 1919 
 
    Introduction de l’éditeur  
 
    L’auteur de cet article signe A. A comme Aubert, dirions-nous. Car il ne fait 
pratiquement aucun doute que ce beau texte ait été écrit par notre professeur, le 
seul à l’époque qui savait parler de sa terre   avec autant d’émotion, qui la 
considérait comme la terre nourricière, savait se souvenir de son enfance, et des 
émotions précieuses et rares qu’il avait pu y goûter.  
    D’ailleurs tout aussi dans le style de ces quelques pages  indique que nous 
avons ici affaire à Samuel Aubert.  Il était prolixe. C’est la raison pour laquelle, 
ne tenant pas à ce que les gens disent de lui qu’il remplissait la feuille à lui tout 
seul, il signait de manière différente certains de ses articles. Nous avons 
découvert le X. voici le A. D’autres articles  purent aussi être non signés. Ainsi 
avec ces trois ou quatre formules la FAVJ paraissait avoir un nombre 
respectable  de correspondants qui tenaient tous à l’enrichir de leurs 
considérations.  
    Les berbots, c’est l’un des meilleurs articles de Samuel Aubert. L’émotion 
sourd à chaque ligne. On est là, au coin des bois, avec les champs devant soi et 
l’on se cuit des berbots à la cendre. Entre gamins, bien entendu. On sait 
comment procéder, à force. Cette odeur de fumée, et puis de pomme de terre 
brûlée, maintenant, ça vous réveillerait un mort. Tiens, c’est un fait, il  vaut 
mieux conter  vivant que mort. C’est pourquoi nous devons une fière chandelle à 
S.A. qui l’avait si bien compris et qui nous a  laissé tant et tant de témoignages 
importants  sur la Vallée de Joux, sa Vallée, sa terre, qu’il aima mieux que 
quiconque.  
    L’homme était panthéiste, donc incroyant. Tout au moins c’est ce que l’on a 
cru comprendre à fréquenter nos vieux Combiers. Qu’il n’ait pas été croyant, 
qu’il ait manifesté parfois quelque dédain en classe  sur la religion,  cela froissa 
durablement certains et certaines de ses élèves  qui ne lui pardonnèrent jamais 
ces incartades.  
    Il avait cependant le respect absolu de la nature. Et comme  celle-ci serait une 
création de Dieu, il revenait lui aussi à la case de départ. On ne faisait en fait que 
chipoter sur les mots. On allait dans le même sens, mais sans que l’on puisse 
s’accorder, justement à cause des mots que l’on employait de manière différente.  
    Mais tout cela nous éloigne des berbots… Crénom, Louis, ne les cuit pas trop, 
tu ne vois donc pas qu’ils grillent au fond de la marmite ? Allez, retire-moi 
celle-ci du feu et que l’on se serve.  
    Trop cuites ? Il suffit d’enlever la pelure brûlée, l’intérieur  est bon, délicieux 
même. Et pourtant, quelle chaleur ils dégagent encore, ces berbots. On s’en 
brûle les doigts, on attend qu’ils refroidissent pour les croquer. Rien que des 
berbots,  avec du thé comme boisson d’accompagnement.  
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    Riches époques que ces automnes d’autrefois.  Que l’auteur de cette 
introduction  put lui aussi retrouver à son tour quelque 50 ans plus tard, et sous 
la même forme, à une virgule près. La vie savait se tenir, en ce temps-là, c’est-à-
dire durer dans ses habitudes, ne pas reléguer aux oubliettes trop tôt les bonnes 
vieilles coutumes d’antan.  
    Odeur de fumée, cloches des vaches, une certaine douceur de l’air, et le 
village, qui est là-bas, au pied des collines. 
     On était heureux, on  le suppose !  
 
    Les berbots   
 
    Un nom bien connu chez nous, qui sert à désigner les pommes de terre 
bouillies ou en robe de chambre, non pas ces pommes de terre simplement 
bouillies, pleurant l’eau, que l’on vous sert à titre d’appoint ou de complément 
dans les restaurants ou les pensions citadines ; mais ces pommes de terre cuites à 
point, éclatées, farineuse et répandant un fumet délicieux.  
    Le mot berbot ne figure pas dans les dictionnaires ; il est même totalement 
inconnu hors des limites de notre district. Est-ce à dire qu’il faille pour autant le 
répudier et ne pas l’employer sous prétexte qu’il ne fait pas partie de la langue 
française pure ou reconnue telle par les savants linguistes ? Non, ce mot du crû, 
ce mot si caractéristique, employons-le, conservons-le dans nos relations 
réciproques, parce qu’il sert à désigner une chose nettement définie et qu’il 
contribue ainsi à la clarté dans la conversation.  
    Réservons la sévérité pour les phrases troubles, indéfinies, qui ne représentent 
rien de clair ou dont la construction manque d’élégance et fait violence à toutes 
les lois de la grammaire. Ces expressions-là, qu’on les bannisse sans pitié. 
L’essentiel dans la conversation ou dans les relations épistolaires est d’être 
clair ; or qui prétendra que l’emploi de ces termes du crû ne contribuent  pas à la 
clarté du discours ? Sans contredit, ils sont un élément de clarté, puisqu’ils 
s’appliquent à des objets nettement caractérisés. Le français pur est très 
incomplet ; il lui manque une quantité de termes indispensables à la 
dénomination d’une foule de choses ou à l’expression de pensées ou d’états bien 
déterminés, qui à défaut, les uns et les autres, ne pourront être traduits qu’à 
l’aide d’une phrase plus ou moins longue ou lourde. Dans ces situations, 
l’emploi du terme local, réputé vicieux, est tout indiqué et vient à l’aide du 
causeur.  
    Le vigneron se sert d’un  terme admirablement pittoresque pour exprimer 
l’état du raisin en train de mûrir et qui gagne chaque jour en transparence. Il dit 
traluire ; ce mot n’est évidemment pas français et, si vous le répudiez, vous êtes 
obligés d’utiliser toute une phrase pour signifier exactement ce que traluire dit 
d’un mot. 
    Et quand vous employez le terme lugeater, votre interlocuteur sait exactement 
de quoi vous voulez parler, à condition qu’il soit du pays. Lugeater du bois est 
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clair et net. Traîner, glisser, ne sont pas équivalents. Là encore, et dans combien 
d’autres cas, désavouer le terme propre, localement admis c’est se condamner à 
ne pas être compris.  
    Donc, n’hésitons pas à utiliser le mot berbot et bien d’autres avec lui, d’autant 
plus que ce sont des termes nés sur notre sol, et qui sont encore, en quelque 
sorte, un héritage du passé.  
    Toutes les variétés de pommes de terre ne sont pas également aptes à donner 
de bons berbots. Les hollandaises, les routes Woltman, sont parmi les 
meilleures. Jadis, les beguettes et les rouges du Campe étaient réputées. On doit 
exclure les tubercule trop gros ou trop petits. En tous cas les gros doivent être 
sectionnés. 
    Quant à la préparation, tous les amateurs de berbots vous diront qu’ils doivent 
être cuits à point, jusqu’à évaporation complète de l’eau et ensuite séchés ; que 
les tubercules en contact avec les côtés ou le fond de la marmite doivent 
présenter la surface correspondante grillée, et que l’on ne doit retirer les berbots 
du feu que lorsque l’odeur s’en répand, agréable et pénétrante, dans la cuisine : 
« On les sent, donc ils sont cuits ». Et puis aussi, avant de démarmiter, on a 
l’habitude de secouer et de remettre l’ustensile sur le feu pour que les berbots du 
haut acquièrent le même degré de cuisson que ceux du fond. Enfin, cuire des 
berbots, c’est tout un art, un art qui n’e s’acquiert qu’avec l’expérience.  
    Berbot signifie aussi la marmite entière, c’est-à-dire l’ensemble des pommes 
de terre cuites en berbot, comme on dit. Préparer un berbot , manger un berbot, 
est courant.  
    Jadis, à l’époque de la récolte des pommes de terre ou de la  mise des vaches 
en champ, à l’automne, les enfants avaient l’habitude de cuisiner et de manger 
des berbots à l’orée du bois le plus voisin. J’ai l’impression que cette mode est 
un peu tombée en désuétude et qu’ici ou là on substitue à l’antique berbot, le 
court bouillon ou la poêlée de pommes de terre fricassées, et que, pour un peu, 
on considérerait  le berbot champêtre avec un peu de dédain, comme une chose 
dépassée et qui a fait son temps. 
    Peu importe, ces berbots du temps passé, c’étaient de vraies fêtes, des 
réjouissances auxquelles même des adultes s’invitaient parfois. Et de quelle 
gaîté on y allait. Les préparatifs terminés, savoir l’autorisation obtenue, la 
toilette des condamnées achevée, on s’acheminait, toute une flotte, vers la lisière 
du bois voisin, l’un portant la marmite, un autre le couvercle, un autre encore 
des buchilles, que sais-je, etc ? L’aménagement  du berbot ? Un foyer 
fébrilement construit au moyen de quelques grosses pierres rapprochées. Le 
bois ? La forêt voisine en est pleine ! Les petits se chargent d’en ramasser et de 
l’apporter à pleines brassées ! 
     Et sous la surveillance des grands, le berbot se mijote. On bourre le feu ; des 
flammes infernales lèchent la marmite. Quelqu’un soulève le couvercle avec 
prudence ! Pas encore cuites ! Il faut prendre patience, retourner au bois… 
Enfin, une odeur spéciale réunit tout le monde. Secouons la marmite, crie une 
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voix. Et on la secoue énergiquement au moyen de la perche à demi-brûlée qui 
l’a maintenue au-dessus du feu. Malheur, des berbots roulent par terre. On les 
ramasse brûlant et l’on remet la marmite avec son contenu violemment remué 
afin d’égaliser la cuisson ou souvent le brûlon ! Le moment solennel est arrivé ; 
on va les manger ! La concurrence s’en mêle un peu. Chacun guigne d’avance 
les berbots dont la figure est la plus appétissante. Bien entendu les éclatées et les 
grillons sont convoités par tous les regards. Les berbots brûlent les mains, les 
lèvres, la langue ; nul n’y prend garde. Les pelures souvent, les parties grillées 
ou charbonnées,  toujours, tout cela descend dans l’estomac dans la compagnie 
de la saine fécule, sans nul souci des indigestions.  
    Les hostilités terminées par l’anéantissement total des victimes, on quitte la 
place, les mains noires, la figure aussi, les yeux rayonnants de gaîté et l’on 
rentre à la maison -  il est 5 heures - en s’informant si le goûter est bientôt fait ! 
    Et c’est dans un décor automnal, enveloppé d’une douce poésie que se 
déroulent les péripéties du berbot de campagne. Un ciel bleu domine les bois 
sévères diaprés de l’or des feuillages agonisants. Des vaches paissent 
tranquillement la dernière herbe et la voix de leurs clochettes s’élève au-dessus 
des prairies en une symphonie joyeuse, d’un charme pénétrant. De lointaines 
silhouettes, courbées sur la bonne terre, lui enlèvent ses produits. On voit le croc 
qui lentement s’élève au-dessus des têtes et d’un coup s’abat, enfonçant dans la 
terre meuble ses dents aiguës et l’on devine ce qu’il ramène au jour. Près de 
cette maison, des gens déjardinent tandis que sur la route des chars lourdement 
chargés de sapins entiers défilent dans un fracas de ferrures et de bois froissés. 
Et par dessus la côte et les prairies et les forêts ténébreuses, les croupes de la 
haute montagne s’illuminent sous les rayons d’or du soleil couchant. Oh ! ces 
tableaux de beauté, de paix, de travail que l’automne nous réserve, ils vous 
enchaînent ,  vous rivent à ce pays que la nature a si aimablement doté et qui est 
le nôtre.  
    Enfants de chez nous, gardez-vous du dédain des choses du temps jadis ; 
conservez les mots et les usages du passé ; ne cessez pas, non plus, la saison 
venue, de cuire des berbots au pied des bois, dans la radieuse lumière de ces 
exquises journées d’automne. Jouissez de la liberté et de la confiance qui vous 
sont accordées, mais ne manquez pas d’ouvrir vos yeux bien grands devant 
l’originalité et le charme de ces tableaux champêtres qui se déroulent de tous les 
côtés et qui sont particulièrement vivants dans le cœur de ceux que les 
circonstances  ont obligés à passer leur existence au dehors.   
    
                                                                                                                                              
A.                           


