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    Le creux de feu   

 

    Ce qu’en dit Paul Hugger dans Le Jura, 1975, p. 161, en rapport avec la cuisine 

du Pré d’Etoy : 

 

    Le foyer se compose du creux du feu et de la cheminée qui le surmonte ; il est 

pourvu d’une potence tournante où l’on accroche la chaudière. Au Pré d’Etoy, 

l’âtre est ouvert devant, muré seulement derrière et de côté. Par mauvais temps, 

le vent et la pluie rabattent la fumée dans la cuisine et le fromager travaille, les 

yeux rougis, au milieu d’un épais nuage. De plus une grande partie de la chaleur 

se perd. C’est pourquoi, dans la plupart des autres chalets, un manteau en fer 

protège la chaudière, à moins qu’on ne chauffe à la vapeur.  

 

    André Dasen, dans Le Gruyère, 2013, p. 85 :  

 

    En ce début du XIXe siècle, l’équipement est assez rudimentaire, le fromager 

allume son feu à même le sol ou sur un emplacement rehaussé par des grosses 

pierres. La fumée s’évacue, soit par un trou aménagé dans le toit, soit par une 

grande cheminée de la hauteur du plafond pour les fromageries les mieux 

installées. Ce système, peu coûteux en construction, présente des inconvénients 

majeurs. La fumée envahit parfois toute la salle de fabrication,  rendant la 

respiration difficile. De plus, une grande partie des calories fournies par le feu 

s’échappe dans l’atmosphère, et la température élevée à proximité de la 

chaudière rend le travail pénible pendant les opérations de chauffage. Les 

brûlures aux jambes sont fréquentes chez les fromagers. Pour se protéger, ils 

placent une grande planche en bois contre le rebord de la chaudière entre le feu 

et les jambes afin d’atténuer la température.  

    Pour améliorer ce système de chauffage très rudimentaire, on construit vers les 

années 1850, une cheminée avec un grand manteau capable de canaliser et 

d’évacuer la fumée. Cette cheminée placée contre un mur permet de chauffer deux 

chaudières tour à tour. Pour éviter la perte de combustible, on construit contre le 

mur et sous le manteau de la cheminée, un foyer en briques ou en pierres de forme 

demi-circulaire, d’un diamètre égal à celui de la chaudière. La demi-

circonférence du foyer est ainsi en contact avec la paroi de la chaudière. Une 

échancrure d’une dizaine de centimètres est pratiquée au fond du foyer pour 

évacuer la fumée. Ce système améliore considérablement le tirage et renvoie les 

flammes vers le fond de l’âtre. Pendant son travail, le fromager peu se placer de 

côté et n’a plus à subir les rayonnements du feu. Ce système d’installation 

représente un progrès notable par rapport à celui décrit précédemment.  

… 

    Chaudière à potence à foyer fixe.  
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    Si le foyer demi-circulaire avec la hotte de cheminée représente déjà un réel 

progrès, il est encore loin d’être parfait. La chaleur de combustion est mal utilisé 

et le fromager est toujours incommodé par les fumées.  

 

    Ces incommodités de toutes sortes avec ce foyer ouvert, conduisent, vers le 

milieu du XIXe siècle, à l’invention de l’entourage métallique du creux du feu. 

Lucien Reymond en témoigne en 1863 alors que le système a déjà été introduit en 

France depuis une quinzaine d’années :  
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    Vers la reconstitution d’un creux de feu  

 

 
 

Le matériel est le suivant, qui provient du creux de feu du chalet des Grands Esserts sur la commune du Lieu. Il 

faudra tailler dans toute cette ferraille, réadapter, rapetisser en vertu d’un mur d’entourage semi-circulaire plus 

petit. Rude boulot pour un non professionnel.  
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Ça fume encore quelque peu, mais l’un dans l’autre et par rapport aux périodes anciennes, c’est correct, sans plus !  

 

 
 

On a tout de même gardé le fourneau traditionnel pour l’hiver.  
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Pré de l’Haut-Dessus, entourage à gauche, avec le couvercle.  

 

 
 

 

 


