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De la fabrication du Fromage dans les départemens
du Jura et du Doubs.

Extrait d’un Mémoire du C. Droz, ex-Sécrétaire de
P Académie de Besangon.

Les montagnes du Jura , qui s’étendent de Basle & Ge-
nésve, sont la plupart couvertes & leur sommité de bous pi-
turages ; & mi-cte elles produisent de l'orge et de I'a-
voine, et & leur pied du froment et du scigle d’excellente

ualité.
1 Les piturages de la partie du nord de ces montagnes ,
ceux du Porentruy et des environs de Saint Hippolyte ,
scrvent priucipalement & élever ou A engraisser des ani-
maux ; du'coté de Saiut-Claude et de Pontarlier , ils servent
plus particuliérement aux fromageries.

Lesespéces de vaches qu'on trouve dans ces derniers can-
tons, sont trés-différentes : dans les environs de Pontarlier,
elles sont d'une moyenne grosseur j pris de Saint-Claude ’
elles sont trés-petites , maigres et ne donnent que 100 3
120 livres de tromage. Au Mont d'Or , au contraire , ce
sont de grosses vaclies, qui passent I’hiver dans le pays de
Vaud , et que les habitans des montagnes, vont lover au
printemps pour exploiter leurs piturages. Ces vaches, qui

roduisent environ 300 livres de fromage, n’offrent cepen-
smt pas un grand profit , autant & cause du loyer qu'alles
coutent qu'a cause rl.les frais clu‘ellu occasionnent.

Les paturages du Mont d’Ox sont secs , mais les herbes
en sont savoureuses ; ils sont plus arides aux environs de
Saint-Claude et plus abondaus prés de Pontarlier.,

La quantité de fromage qui se fabrique dans les monta~
ﬁncs du Jura, e’¢léve A 14 ou 1200 milliers de livres: ot

seroit dangereux d'étendre davantage ce genre de fabri-

caticn § car on ne pourroit le fuire qu'en défrichant des fo-
réts pour les changer en pdturages.

Les fabriques de fromages du Jura sont de deux sortes 3
1°. celles qu'on nomime grosses 7ranges ; elles appartien~
ment & des propriétaires particuliers, Un y entretient 4o
ou 6o vaches, et on y fuit 5 & 6 milliers defromage du-
rant 1'été. Clest ordinairement vers la fin de Floréal que
les propridiaires de ces fruitiers conduiscnt le bétail sur les
piturages. 2°. Les fruitidres d’association ; elles se forment
par la réunion de plusieurs particuliers, chacun d’eux
n’ayant pas un nombre de vaches suffisant pour former une .
fromagerie. Ces particuliers réunissent leur lait, et le fro-
mage qui en résulte se partage & proportion de la mise
que chacun a faite. Ces réunions se forment ordinairement
vers le milieu de Floréal et se dissolvent & la fin de Ven~
démiaire,

1l est assez commun de voir ces fruitidres d’association
avoir du fromage en plus grande abondance et de meilleure
qualité que les grosses granﬁes s et cela parce yue chaque
particulier n'ayant que peu de vaches pent eu prendre un
plus grand soin.

Les fromages qui se fabriquent dans les montagnes du
Jura sont de deux sortes principales. Le fromage dit Pa-
cheling qui estun fromage fagon de Gru ere, et le fromage
dit Sept-Moncel ; dans[ie ays de Vaud etd Genéve , on
cont.oit ces fromages sous le nom de fagon de Gruyére, et
de Gex ; les autres espéces de fromages nes'y fabriquent
que par circonstance , et aucun ne forme l'objet d’un éta-
blissement particulier. Nous en dirons un mot , lorsque
nous aurons parlé des deux espices dprim:.i pales.

Les propriétaires des vacherics des montagnes du Jura
ignorérent pendant long-temps la maniére de fabriquer le
fromage fagon de Gruycre. Pour suppléer d lcurignorance s
ils prenoient pendant I'été des Gruyérins , quivenoient en
fouFe au printemps 4 une foire de Pontarlier , ou ils se
louoient fort cher.

Aujourd’hui on se passedeces étrangers, et les habitans
du pays sont si fortau fait, que les bons fromages Vache-
lins qu'ils fabriquent peuvent presque soutenir la com pa-
raison avec les meilleurs de Gruyére.

Les personnages principaux ’une fromagerie , sur- tout
pour celles ol se fal}rique le Vachelin, sont : le Fruitier

ui est ’homme principal , /e Gigne qui est son aide , et
es pdtres,

prés que le gigrie et los vachers ont trait les vaches, le

lait est passé, puis versé dans des vases larges et peu pro-

fonds , afin de £ciliter la formation et la levée de la créme:

Ces vases sont déposés dans une chambre située au nord ,

etsurdesbancsentrelesquels I'air puisse circuler Jibrement,

Lalevée de la créme se fait avec modération 5 MOIns on
en ble et meilleur est le fromage,

Lorsqu’on veut faire trancher le lait, on le chauffe 16~
gérement , puis on r mélange ume petite quantité de
E:éeure, suivant que Pexpérience I’enseigne § mais il faus

ien se garder de chaufler trop fortement , le caillé se dur-
ciroit et donneroit un fromage sec et demauvais gotit. Une
trop grande quantité de p:&nure » nuiroit également 4 la
qualité du fromage.

Lorsque lo caillé est formé on le débat fortement avec
un bdton garni d’épines , et jusqu’a ce que les grumenux
soieatreduits en grains a.ngu{eux assex durs, un peu élas-
tiques et 4-peu-prés égaux; alors on enléve ce caillé, et en
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I'enveloppant d'un eanevas , on le dépose dans des ré-
seaux on éclisses qui peuvent se rapetisser & mesure que lo
fromage ¢’épure , et on le presss c‘ans ces réseaux a l'aide
d'un poids de 4o 50 livres.

Aussitdt que le fromage est bien épuré, on le porte dans
la chambre 3&3 fromages , ot il est arrangé sur rr::i tables,
Li, chaque jour on le retourne en le saupoudrant de sel,
jusqu’a ce qu'il en soit saturé , c'est-a-dire , jusqu'a ce
qu'il n'en absorbe plus.

Pendant ce temps , le fromage fermente ( les fruitiéres
appellent cela cuison ); il s'y forme ces petits trous quon
trouve remplis d’eau salée, z:!rsque le fromage est entiére-
ment fait. Sila fermentation est trop forte jcs trons sont
trés-grands ; c’est le contraire si eﬁe est trop foible , les
petits trous alors annoncent un fromage aride , maigre et
mal fabriqué. '

. L’poque i laquelle le ﬁ'omn’ge est fait est trés-variable,
quelquelois c’est & six mois , d’autres fois & un an. La ma-
ni¢re de 'appréter , la qualité dusel , la saison , peuvent,
comme la nature du lait et celle des paturages, influer sur
l’é}::que de sa maturité.

s fromages Vachelins se persillent généralement par
Taies , et leur poids est de 40 a 6o livres.

La qualité du sel paroit étre extrémement importante
dans la fabrication du fromage. On a vu les qualités de cet
aliment changer avec les variations qu'éprouvoient , dans
leur fabrication, les salines qui avoient coutume de fournir
le sel aux fromageries. Plusieurs expdriences , et les oh-
servations particulicres du C. Droz, portent ce sa-
vant & croire que les sels déliquescens , sont nécessaires &
la perfection L|iu fromage. On est d’autant plus porté & le
croire, que les Suisses, et les Gruyérins sur-tout, avoient
coutume de faire arroser avec les caux méres , les pains de
sel qu’ils fuisoient fubriquer pour leurs fromageries , dans
différentes salines de France. B

Il est & obeerver que depuis qu'il est possible de se pro-
curer dans le Jura 3u sel gris & meilleur marché que le
sel blanc , les fermiers qui s’en servent par économie , fa-
briquent ties fromages de qualité trés-médiocre,

La fabrication du Sept-Moncel différe de la fabrication
du Vachelin en ce que, pourle premier,on fait cailler le
lait immédiatement au sortir du pis de la vache , sans le
chauffer et sans en Oter de créme ; puis aprés qu'il a éié
épuré dans les moules oi1 on le met sans le débattre , au
Lieu de le saler en le saupoudrant de sel, on le plonge dans
de la muire olt on le laisse fermenter , ensuite on le séche
i la chemincée. Les fromages de cette espéce sont ordinai-
rement moins troués que fes Vachelins, ils sont persillés ,
marbrés et leur poids est de 15 & 20 livres.

On a observé que le Sept-Moncel se fabriquoitmieux sur

les montagnes ot l'air est vif , que dans un air plus chaud.’

La fabrication du Sept-Moncel a un avantage assez grand
sur celle du Vachelin, le premier rend plus de fromage
que autre , ses produits secondaires ont plus de variétes,
ef sa manipulation cofite beaucoup moins, se faisant par les
femmes ot les enfans; 'antre , au contraire, exige des frui-
tiers qui coltent tréscher ; enfin, le Sept-moncel se vend
toujours & Lyon cing pour cent plus que le Vachelin,

isons actuellement un mot Ses autres eapéces de fro-

mages.
lgnns la fabrication du Vachelin 4 aprés qu’on a enlevé
du lait la partie caséeuse , on réunit le petit lait qui s'est

épuré du fromage, # celui quiest resté dans la chavdiére ,
etonlefuit trancher une seconde fisis nour obtenir le serrat,
Pour cet effet, on employe une présure trés-forte yui se fait
avec du serum aigri , auquel on ujoute du vin blanc et des
herbes acides, et qu'on nommede Mazy.Ou chaulf: de non-
veau ce petit lait , il 'éléve alors une écume éjaisse qui est
le serrat. On le niet dans des moules de dixa douze pouces
de hauteur, dans lesquels il est pressé , lorsqu'il est épuré
on le sale et on le séche. Le fromage qui résulte de ce ser-
rat, et quine peut se conserver lung-temps, est recouvert
de suie , pour ]]e garantir des I.Il()l.ll.‘iﬂ& auquel il est trés-

su'ﬁt.
"abord que le lait desting i faire le Sept-Moncel est
caillé , il s'aé\'e uuc €cume nommée caiflat , qu'on en-
léve pour faire du beurre , puis le petit lait qui reste est
ortfau frais , 11, il se recouvre A‘une pellicule qui se
¢vecomme la créme et qu'on réunit au cailfas, On chaulfe
ensuite cc petit lait dans une chaudiére , et il se forme une
nouvelle écume appellée brécke ou grus, qui sert égale~
ment & faire du beurre. C'est seulementapres avoir 6té du
luit ces parties butireuses qu'on fait le:servat; mais aussi le
fromage qui en résulte, “est-il moindre que celui quon
obtient du serrat des Vaclelins.

L’eau verte qui reste enfin , est employée a nourrir des
cochons.

Dans les petites granges qui ne sont pas dans une situa-
tion propre & faire Eu bon Sept-Moucel , on rente le fro-
mage du lendemain sur celui de la veille, aprés 'avoir pis
qué, et saupoudré de charbon de sapin pilé et tamise.

On fait vers Pontarlier et au Mont d’Or des fromages de
boite, dits gras ou de créme. On en fait également & Bonne=
vaux, qu'on connoit sous ce dernier now : ils doivent étre
manges aprés quelque mois , autrement ils se durcissent H
on les dit préférables & ceux de Brie,

Pour faire ces fromages gras, on caille le lait, comme pour
le Sept: Moncel, au sortir du pisde.la vache, et on empl;oya
de la présure qui ait au plus Luit jours ; vieille, elle don=
meroit au caillé un got de force désagréable. On met en-
suite le caillé dans un moule & haut bord , euillerée par
cuillerée, et sans le brouiller; on le laisse s’¢purer de lui-
méme , et sans le presser , seulement on facilite I'épura=
tion en retournant souvent le moule. Aprés que le fro-
mages’est affaissé detroisouquatre pouces, on 'envoloppe
d’écorce et on le sale, mais légérement , avec du sel pulvé-
risé, enayant soin , pendant quinze jours, de le tourner et
deleretourner souvent. Aprés cette époque il seramollitet
devient comme de la créme ; cet état de mollesse ne dure
que trois semaines aprés lesquolles il jaunit , se durcit et
prend un goft fort et dénaﬁréable.

On fait également des fromages Chevrotins , qui sont
gros comme ceux de Maroles; mais cette fabrication n’est
en usage que dans les petites granges qui ont besoin de
vendre chaque semaine.

Tandis que les vaches sont & écurie , soit aprés qu'elles
Y sont rentiées et gu'elles ue sont pas encore taries , soit
aprés qu'elles ont fait leurs veanx, ou fabrique desfromages
dit Tomes , qui sont toujours delpetite qualité , ainsi que
les Z%¢res de moine, et des autres fromages de cette nature.

Les fromages Vachelins sont envoyés & Paris ou & Or-
léans , ot le gept-l!rloncel 4 Lyon. Les autres fromages se
mangent ordinairement dans le pays. -



