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    Un moulin à sel  

 

    Voyez l’objet ci-dessous et dites-moi quelle est sa fonction.  

 

 

 
 

    Il a été acheté dans une brocante de la région à un prix correct. Vous ne trouvez 

pas ?  Nous non plus de prime abord. Une sorte d’entonnoir pour couler peut-être 

un liquide, ou un produit, farine, blé, etc…  

    Rien de tout ça. En fait l’objet est incomplet, ce qui naturellement renforce la 

difficulté de déterminer sa fonction. Disons juste en passant deux mots sur le 

précédent propriétaire, barbouilleur patenté qui a badigeonné l’objet d’un brun 

universel, à la mode de chez nous. D’autres badigeonnent même les fers en vernis 

noir, il n’y a donc pas lieu de trop s’offusquer. Ils n’y connaissent rien, tout 

simplement.  

    Et bien cet objet, ou plus simplement cette partie d’objet, c’est un ancien moulin 

à sel. Complet il aurait du se présenter comme ci-dessous :  
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    Il y manquait donc la partie supérieure constituée d’une manivelle pouvant 

actionner une pièce conique.  

    Jean-François Robert nous donne plus d’explications sur cet objet de notre vie 

passée.  
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    D’autres moulins comprennent une attache du système de rotation à la partie 

du bas. Comme ici :  

 

 
 

    Cet objet, désormais ignoré de tous, nous amène tout naturellement à nous 

tourner du côté de l’histoire du sel en nos régions. A cet égard on se rend compte 

qu’il n’y a guère eu pour en parler que notre historien local Auguste Piguet, que 

l’on retrouve, quoique de manière succincte, aux pages suivantes.  

    Sel indispensable, autant dans la vie quotidienne que dans la fabrication du 

fromage, d’abord sur les alpages, puis en laiterie. Idem pour des fabrication de 

fromage de manière plus « fermière » dans les maisons avant l’introduction des 

laiteries.  

    Tout un pan de notre passé nous demeure donc méconnu. Ce qu’on sait, 

globalement, c’est que le sel était une régale d’état. Celui-ci en contrôlait l’arrivée 

puis la vente. Pour se faire il disposait de préposés chargés de celle-ci dans des 

points fixes. D’abord sans doute un seul pour la Vallée, au Lieu par exemple, puis, 

au fur et à mesure que se développaient les différentes agglomérations, dans 

chacune de celles-ci.  

    Au Lieu nous avions pour saunier David Nicole (1683-1768), aussi notaire et 

marchand de fromage. Il déplaça ses pénates au Sentier où il poursuivit les mêmes 

activités, sans doute reprises par son fils David-Moyse.  
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    Plus tard, il existât un dépôt de sel par village. Aux Charbonnières en 

particulier, ce fut le magasin Rochat-Balissat qui s’honorait de cette fonction.  

    Reste que toute l’histoire du sel, en particulier sur le plan local, reste encore à 

faire. Que voilà du pain sur la planche pour nos futurs historiens !   
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Le transport des salignons à travers le pays. 
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