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Introduction


À l’initiative de Pierre Mendès France, les écoliers et écolières françaises reçurent tous les matins, à partir de décembre 1954, un verre de lait afin de compléter leur alimentation et de renforcer l’apport en protéines et calcium. Ce « verre de lait » montre l’importance de la place du lait en France et plus généralement en Europe occidentale. En France, le lait et les produits laitiers (principalement beurre et fromage) appartiennent à la vie quotidienne, au même titre que le pain. C’est encore davantage le cas dans les pays scandinaves, où les produits lactés sont réputés. Si la place du lait dans les sociétés d’Europe occidentale est prépondérante, ce n’est pas le cas dans le reste du monde et en particulier en Asie.


Le lait et ses produits dérivés ont été consommés dès les premières domestications animales au Proche-Orient{1}. Lorsque l’élevage et l’agriculture se sont diffusés vers l’Europe de l’Ouest, cette modification du régime alimentaire devait être déjà suffisamment ancrée dans les habitudes, puisqu’elle a entraîné des conséquences génétiques sur les populations européennes : au IVe millénaire av. J.-C. en Europe centrale, les humains commencent à secréter de la lactase, cette enzyme nécessaire à la digestion du lactose, absente chez de nombreuses populations asiatiques. Le lait a ainsi été consommé en Europe occidentale depuis le début du Néolithique et souvent, depuis, transformé en fromage pour être plus facilement digéré ; techniques de production et consommation qui perdurent durant l’Antiquité sous des formes diverses{2}.


Cet ouvrage s’intéressera plus spécifiquement à la longue période de mutation de l’histoire technique du lait qui, d’artisanale, va s’industrialiser, depuis le Moyen Âge jusqu’au milieu du XXe siècle.


Si éleveurs et paysans à travers le monde utilisent différents types de lait de mammifères, de chamelles, d’ânesses, ou de juments, les plus couramment utilisés en Europe de l’Ouest, du Moyen Âge au milieu du XXe siècle, sont les laits de vaches, de brebis et de chèvres. Or, comme le note Bosc dans son article « lait » de l’Encyclopédie méthodique en 1813, c’est la vache qui en fournit les plus grandes quantités{3}. C’est donc ce lait que l’on retrouve le plus fréquemment dans la production de produits laitiers : notre étude porte donc essentiellement sur les techniques de transformation du lait de vache. Sans exclusive toutefois, puisque des exemples concernant les techniques en lien avec le lait de chèvre ou de brebis pourront être pris en compte. Néanmoins, ces exemples de techniques de transformation d’autres laits seront surtout utilisés à des fins de comparaison, quand les opérations techniques diffèrent selon le type de lait transformé, ce qui est somme toute peu fréquent, les techniques de transformation étant souvent identiques ou très proches.


En 1839, les chimistes Chevallier et Henry cherchent à approfondir l’examen chimique du lait. Dans leur Mémoire sur le lait, ils en proposent une définition : c’est un « fluide blanc sécrété particulièrement par les glandes mammaires des animaux mammifères, [qui] sert à la nourriture des jeunes animaux, et [dont] l’homme [...] a fait la base d’une foule de produits alimentaires d’un usage général{4}. » Quelques années plus tard, en 1844, l’agronome Jean-Baptiste Boussingault (1802-1887) s’intéresse lui aussi à la composition chimique du lait. Il le définit, d’un point de vue d’agrochimiste, dans son Économie rurale comme un « fluide blanc [qui] renferme du caséum, du sucre de lait, des matières grasses et différents sels, au nombre desquels figurent les phosphates{5} ». On sait aujourd’hui que le lait est un aliment complet contenant du calcium, bien sûr, mais aussi des glucides, des protéines, des lipides, des enzymes et des vitamines (tableau I). Il est cependant possible d’en donner une définition simple : « un liquide blanc, d’une saveur douce fournie par les femelles des mammifères{6}. »


Tableau I. - Composition biochimique du lait















	

Eau (83 % à 87 %)




	

Ph entre 6,6 et 6,8









	

Matières grasses




	

Matières grasses = lipides simples (98 %), de
30 à 70 g/l, répartis en triglycérides (95 %),
diglycérides (3 %) et monoglycérides (0,1 %)









	

Caséines




	

Protéines : 31-32 g/l = 80 % des caséines (polypeptides complexes, soit une concentration de leucine, proline, acide glutamique et de sérine). Les 20 % restant sont des séroprotéines, soit des protéines sériques solubles comme β-lactoglobuline, α-lactalbumine, albumine, immunoglobulines, urée, acides aminés libres, petits peptides). Ces séroprotéines se trouvent dans le lactosérum appelé communément petit-lait
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Sucres




	

Sucres (glucides) : lactose C12H22O11 (pouvoir sucrant faible)









	

Composants secondaires




	

sels minéraux, enzymes, vitamines, oligoéléments (calcium et phosphore ; dans une moindre mesure magnésium, potassium et sodium), acide citrique (anticoagulant)















D’après Ferdière, 2022, p. 22-23.


 


Ce lait est rarement consommé frais avant le XIXe siècle car c’est un liquide qui se conserve très mal et qui est donc souvent souillé ou avarié : son ingestion est assez périlleuse. C’est pourquoi depuis le Néolithique le lait de vache est avant tout transformé, le plus souvent en beurre ou en fromage. Dans son article « Fromage » de l’Encyclopédie méthodique, Bosc en donne la définition suivante : une « préparation, dans le but de la conserver et de la manger, de la partie caseuse du lait, ou de vache, ou de brebis, ou de chèvre{7} ». Ceux qui fabriquent les fromages sont souvent appelé « fruitiers* »{8} dès le Moyen Âge, mais le terme « fromager » se rencontre aussi{9}. Les deux termes désignent la même chose, c’est-à-dire une personne chargée de fabriquer des fromages à partir d’une production de lait. La distinction, formelle, relève des manières de parler selon les régions : on trouve ainsi plus fréquemment le terme de « fruitier » dans le Jura et les Alpes françaises tandis que celui de « fromager » est usuel du côté suisse de ces deux montagnes. Nous utilisons donc, dans les chapitres qui suivent, les deux termes de manière équivalente en privilégiant cependant le mot selon son usage dans le lieu et à l’époque analysés.


L’exemple français est le plus souvent utilisé, et plus particulièrement celui du lait de vache et de l’élevage bovin, mais toujours dans une perspective comparatiste. Toute approche exhaustive étant exclue, l’enjeu est de proposer une compréhension des principales techniques à l’aune des configurations socio-économiques de trois « époques » charnières, trois moments-clés. Le premier moment correspond au système sociotechnique laitier du Moyen Âge et de l’époque moderne où l’élevage et ses produits sont secondaires dans les principaux systèmes de culture. Le second moment correspond au développement de plusieurs modèles techniques – par exemple, le modèle coopératif des fruitières, le modèle « industrialo-capitaliste » de l’Ouest et du Nord de l’Europe ou encore le modèle des laiteries urbaines – durant le XIXe siècle. Enfin, le troisième moment, du milieu du XIXe au milieu du XXe siècle, correspond à la fois à l’émergence et à l’affirmation des sciences et techniques intéressant la filière laitière comme la microbiologie, la biochimie, l’agronomie ou la zootechnie dans une configuration d’industrialisation de la production laitière, beurrière et fromagère.


Ce livre développe une approche sur le temps long, depuis les prémices de la proto-industrie rurale jusqu’à la veille du triomphe de l’industrialisation après la Seconde Guerre mondiale, d’une production alimentaire importante dans les vies humaines et au cœur des transformations des mondes ruraux et des techniques et pratiques agricoles. Le sujet abordé ici nous amène le plus souvent dans les sociétés rurales de montagne, moyennes ou hautes, Jura, Vosges, Alpes et parfois Pyrénées. L’élevage de plaine et les techniques de transformation du lait ailleurs ne sont pas pour autant négligés même s’il est vrai que, du Moyen Âge au milieu du XIXe siècle, la dynamique socio-économique se situe davantage dans les régions montagneuses d’Europe. Entre le milieu du XIXe et le milieu du XXe siècle en revanche, nous assistons à une dynamique laitière en plaine sans pour autant que la montagnarde ne décline. Pour guider notre réflexion, nous empruntons le cadre conceptuel des systèmes agraires dans une démarche pluridisciplinaire, qui sert ici en quelque sorte de « boussole » théorique pour penser les campagnes et les activités en lien avec les productions laitières. Un système agraire correspond à l’ensemble organisé des interrelations entre une société rurale et le territoire qu’elle met en valeur. Il s’agit autant d’aménagements spatiaux que temporels où les techniques jouent un rôle central : c’est un système sociotechnique à l’échelle agricole et rurale{10}. Le concept de système agraire permet d’appréhender la complexité des diverses formes d’agriculture et de rendre compte des transformations historiques et des différenciations géographiques des agricultures. Complété par les concepts afférents de systèmes de culture et d’itinéraire technique{11}, il devient alors possible de mener une analyse historienne du fait technique agronomique{12}, et de comprendre les processus de production et de transformation du lait sur le temps long.


Au début des années 1960, en France, Pierre Guillaume explique que « l’industrie laitière est [...] la plus importante des industries alimentaires nationales, avant la meunerie et la sucrerie{13} ». Ce sont alors environ 100 000 salariés qui travaillent dans ce secteur et cela correspond à un moment de profondes mutations pour la filière lait (ce que Didier Nourrisson appelle « l’économie lactarisée{14} »), une inflexion notoire dans son histoire qui marque l’aboutissement chronologique de notre étude, laquelle aborde une grande partie de l’histoire des techniques laitières en Europe occidentale depuis les époques médiévale et moderne jusqu’à celle de l’industrialisation, c’est-à-dire jusqu’à la première moitié du XXe siècle.


L’histoire du lait en Occident est déjà bien balisée par une historiographie parfois ancienne{15}. Toutefois, les aspects techniques y sont souvent peu approfondis ou « noyés » dans une histoire économique, sociale voire culturelle du lait, comme c’est le cas par exemple dans l’ouvrage récent de Didier Nourrisson{16}. D’où le projet de ce livre portant sur « Une histoire des techniques laitières ». La dimension de l’ouvrage même et son objectif de synthèse justifient l’article indéfini. Ce ne pouvait être qu’une histoire des techniques laitières et non l’histoire des techniques laitières, chantier beaucoup plus vaste et ambitieux auquel nous nous attellerons peut-être un jour ... Ce qui nous intéresse ici, et ce qui fait l’originalité de cet ouvrage, ce sont les aspects techniques particuliers de la fabrication fromagère et beurrière. Parallèlement, nous aborderons également certaines pratiques et techniques d’élevage laitier à l’origine des productions fromagères et beurrières.


Ce livre est donc une histoire des techniques mais une histoire des techniques comprises comme partie intégrante d’une histoire plus large, comme l’histoire économique et l’histoire rurale{17}. C’est aussi une forme de géohistoire qui continue de poser la question de la construction des terroirs à l’échelle régionale{18}. Notre histoire des techniques laitières s’articule avec celle des techniques agricoles, celle de l’agronomie et les travaux récents en histoire environnementale{19}, ainsi que, dans une certaine mesure, celle des savoirs{20}. C’est enfin une histoire technique intégrant les acquis de l’histoire de l’élevage et ceux de l’histoire de l’alimentation{21}, dont l’apport historiographique, actuellement en renouvellement profond, a été très précieux{22}. Notre propos intègre également les approches renouvelées en histoire rurale{23}, sans écarter toutefois des traditions historiographiques plus anciennes mais toujours fécondes{24}.


Le lait a donc déjà intéressé historiens et historiennes (davantage les premiers que les secondes, d’ailleurs) mais à partir de points de vue divers comme l’approche socio-économique telle que développée par Pierre Guillaume ou François Vatin{25}. Sociologues{26}, économistes, géographes et anthropologues se sont aussi intéressés au lait, et leurs apports nous ont été précieux{27}. Récemment, des ouvrages ont abordé l’histoire du lait ou des techniques laitières. En histoire culturelle, Didier Nourrisson propose une réflexion sur leur place dans l’alimentation depuis le XVIe siècle, principalement à partir de l’exemple français{28}. Dans une tout autre perspective, d’histoire des sciences et des techniques cette fois, nous avons proposé une analyse de la manière dont les agronomes abordaient les questions laitières au XIXe siècle notamment à partir de l’étude du cas franco-suisse de l’Arc jurassien et des coopératives de productions que sont les fruitières à Comté{29}. Toutefois, Jean-Marc Moriceau dans le chapitre qu’il consacre au secteur laitier dans son Histoire et géographie de l’élevage français, publié en 2005{30}, indique que les connaissances portant sur les fromages et les conditions de leur fabrication sont encore largement méconnues, surtout avant le XIXe siècle. Les travaux publiés en 2021 et cités ci-dessus participent de l’approfondissement des connaissances sur le sujet. L’historiographie anglo-saxonne, notamment sous l’impulsion de Peter J. Atkins, a permis d’ouvrir de nouvelles perspectives dans le domaine de la connaissance de l’histoire du lait, de sa vente, de la régulation de son commerce par la loi, des questions d’hygiène concernant son transport ou sa consommation{31}. La question des représentations et des imaginaires n’est pas non plus absente des questionnements que certains historiens et certaines historiennes se posent lorsqu’ils ou elles étudient le lait{32}. Plusieurs travaux permettent donc aujourd’hui d’avoir quelques repères plus solides, mais tout est encore loin d’être bien connu (mais quel sujet, quelle thématique n’est pas concernée par ces approfondissements et renouvellements périodiques des recherches ? C’est là l’une des conditions de la dynamique de la discipline historique). Notre ouvrage a été pensé et rédigé comme un point d’étape sur l’état des connaissances dans le domaine des techniques laitières et de l’élevage bovin laitier.


Comprendre la place du lait dans l’histoire de l’agriculture et de l’alimentation à l’échelle européenne et en montrer l’originalité correspond à un ensemble de questionnements à la croisée de la médecine humaine, de la médecine vétérinaire, de la microbiologie, de l’agronomie et des savoirs empiriques des paysans-éleveurs et des fromagers, soit une tension entre savoirs savants, de type scientifique et technique, et savoirs profanes{33}. Toutefois pour comprendre ces techniques de fabrication des fromages et des beurres, il est nécessaire d’aborder aussi quelques aspects de leur diffusion et de leur consommation pour mettre en contexte cette histoire technique. En revanche, nous aborderons peu les pratiques d’affinage car ce serait aller vers un autre domaine de l’histoire des techniques laitières qui dépassent le cadre que l’on s’est donné ici.


Une histoire des techniques laitières ne peut pas être une nomenclature des différents fromages ni un tour d’Europe des spécialités fromagères. Des nomenclatures et tentatives de taxonomie ont été proposées par certains auteurs du XIXe siècle, mais cette recherche systématique qui tend à l’exhaustivité a quelque chose de fastidieux et, finalement, est vouée à l’échec{34}. Nous cherchons plutôt à expliquer les modalités techniques de la fabrication fromagère et ses principales évolutions depuis l’époque médiévale jusqu’au milieu du XXe siècle, de manière synthétique et raisonnée et non de proposer un inventaire rébarbatif du camembert au comté en passant par le roquefort{35}. C’est aussi comprendre comment, dans les mondes ruraux, une activité fortement agricole se transforme sur un temps long, et comment cette transformation s’accélère avec le processus d’industrialisation.


L’objet est ici d’analyser les techniques traditionnelles de production laitière et fromagère en pratique depuis le Moyen Âge au sein des principaux systèmes agraires septentrionaux, notamment de moyenne montagne comme le Jura. Il s’agit ensuite de présenter les principales transformations du système de polyculture-élevage en subtil équilibre entre la polyculture vivrière et la spécialisation dans l’élevage bovin laitier principalement à partir de la seconde moitié du XVIIIe siècle.


Le modèle agro-industriel laitier de la France de l’Est, fondé sur les coopératives de production de type fruitière*, se distingue du modèle de la France de l’Ouest et de l’Europe scandinave, marqué par le développement de la production de beurre fermier, puis par celui des fromages à pâte molle. Le modèle des beurreries coopératives de Poitou-Charentes est principalement danois. C’est alors une structure de type industrialo-capitaliste qui se développe au XIXe siècle pour approvisionner le marché parisien. Enfin, un autre modèle est à prendre en compte, celui des laiteries urbaines qui distribuent du lait frais.


Les modes de transformations traditionnels du lait évoluent rapidement et s’industrialisent à la fin du XIXe siècle et durant la première moitié du XXe siècle. On assiste d’ailleurs, entre 1870 et 1900, à une véritable « révolution laitière » qui s’accompagne de mutations techniques, économiques et sociales{36}. Les façons de faire sont bouleversées mais n’entraînent pas pour autant la disparition des anciennes techniques qui coexistent avec les innovations de type industriel. Parallèlement, se développent les questions sur la quantification des matières et les mises en œuvre de techniques de mesure fiables, notamment dans un cadre zootechnique* lorsqu’il s’agit de mesurer, par exemple, les rations alimentaires des vaches laitières. La chimie du lait se développe aussi et s’impose comme un domaine central au sein des laboratoires d’analyse laitière. Cependant, la microbiologie du lait fait son apparition dans les dernières années du XIXe et les premières du XXe siècle, avant que les débuts de la génétique ne transforment les connaissances dans le domaine de la laiterie et celui de la sélection des races de bovins.





Première partie

De la laiterie médiévale à l’agriculture nouvelle de la seconde moitié du XVIIIe au début du XIXe siècle






I
Techniques de production laitières et pratiques d’élevage dans l’économie pastorale d’Ancien Régime

(Moyen Âge-XVIIIe siècle)



L’histoire rurale s’est principalement intéressée à la céréaliculture, laissant les questions d’élevage et de transformation de ses produits quelque peu de côté. Or depuis une vingtaine d’années, l’intérêt pour l’élevage durant l’Ancien Régime s’est développé, Jean-Marc Moriceau proposant une première synthèse à l’échelle de la France dès 2005{37}. Cette redécouverte des techniques d’élevage est une avancée importante dans la compréhension des sociétés rurales anciennes ainsi que dans celle des systèmes agraires européens du Moyen Âge et de l’époque moderne. Il n’est plus question aujourd’hui de considérer que les agricultures anciennes n’étaient fondées que sur la culture plus ou moins intensive des céréales. Les mises en garde et les perspectives proposées par Jacques Mulliez dans son important article de 1979, « Du blé, mal nécessaire{38} », ont été entendues. Il reste encore des zones d’ombre, mais les économies et les sociétés pastorales sont mieux connues aujourd’hui, ce qui permet une analyse des pratiques d’élevage particulières et une attention nouvelle aux processus de spécialisation agricole, notamment en montagne.


Durant l’Ancien Régime, si la céréaliculture est surtout vivrière, l’élevage a pour but principal de faciliter les échanges commerciaux, afin de permettre aux paysans et éleveurs d’être en mesure de payer leurs taxes et impôts. Comme y insiste fort justement Annie Antoine, c’est « essentiellement une activité d’échange{39} ». Concernant plus spécifiquement le lait et les produits laitiers, ils sont consommés en Occident sous diverses formes dès l’Antiquité gréco-romaine – et même bien avant, puisque l’exploitation des produits secondaires du lait est attestée dès le Néolithique en Europe centrale{40} – mais en quantités modestes{41}, ce qui est toujours le cas durant le haut Moyen Âge. La consommation de produits laitiers durant l’Antiquité est associée le plus souvent aux « barbares », preuve de l’image peu valorisante du lait et des produits qui en dérivent. Ce statut change peu durant le haut Moyen Âge{42}.


Ce chapitre aborde davantage les pratiques d’élevage que les techniques de transformation du lait proprement dites. L’état de l’historiographie et celle des sources médiévales et modernes disponibles expliquent pourquoi l’on connaît mieux le cheptel et la manière dont les paysans avaient l’habitude de le gérer tout au long de l’époque médiévale. Nicolas Carrier, lorsqu’il étudie la vie montagnarde en Faucigny, explique qu’il a peu de sources pour aborder les techniques fromagères et qu’elles sont peu ou prou les mêmes que celles que l’on trouve à l’époque moderne et au XIXe siècle{43}. Hélène Viallet, dans son étude consacrée au village de Beaufort du Moyen Âge au XVIIIe siècle{44}, fait le même constat, utilisant les informations techniques glanées pour le XIXe siècle et mettant en œuvre une approche régressive pour comprendre comment les fromages sont fabriqués durant la période médiévale dans les Alpes du Nord. Pour éviter les répétitions laborieuses, nous aborderons certaines techniques fromagères pérennes identifiées dès le Moyen Âge dans les chapitres consacrés au XIXe siècle pour lequel la documentation est beaucoup plus sûre et abondante. Il en est de même pour la mesure des productions de lait qu’il est très compliqué d’estimer statistiquement faute de source fiscale fiable. Hans Jurgen Teuteberg et Jean-Louis Flandrin, dans le chapitre consacré aux transformations des cultures alimentaires de l’Histoire de l’alimentation, jugent que les statistiques concernant le lait ne sont pas fiables avant 1910{45}. Du fait de son commerce, notamment urbain, la consommation de fromage (et de beurre) est plus facile à estimer : autour de 2 kg par an et par personne à la fin du XVIIIe siècle. On peut faire l’hypothèse que cela n’a pas dû beaucoup changer depuis la fin du Moyen Âge.


Parallèlement à l’historiographie consacrée à l’élevage, les travaux d’histoire de l’alimentation aux époques médiévale et moderne constituent également un apport précieux pour comprendre les logiques de l’économie laitière et les modalités de transformation du lait{46}.



Le cheptel polyvalent du haut Moyen Âge occidental


Une des caractéristiques principales des systèmes agraires de l’Europe occidentale du haut Moyen Âge réside dans la diversité des cultures et des pratiques. Les cultures céréalières côtoient la forêt et les pâturages permettant la diversité des productions alimentaires et garantissant ainsi la survie des communautés rurales, comme Massimo Montanari l’a bien montré pour la péninsule italienne aux VIIIe et IXe siècles{47}.
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