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Quand la cuisinière en fonte
faisait rêver la ménagère…

Nul ne sait qui en est l’inventeur mais la cuisinière à bois ou à coke 
apparaît au milieu du XIXe siècle. D’abord simple foyer fermé de di-
mension modeste, elle se distingue du réchaud potager et du four-
neau qui l’ont précédée par un conduit d’évacuation des fumées. 

La cuisinière évolue rapidement concentrant de 
nouvelles fonctions dont un système thermos-
tatique ingénieux dû à leur agencement, au ré-
glage du tirage et au rayonnement calorifique de 
la fonte. 
Ainsi, dans le même temps, la ménagère peut 
cuisiner à feu vif et maintenir au chaud, rôtir sa 
viande au four puis cuire sa pâtisserie. La bouil-
loire incorporée fournit jusqu’à 15 litres d’eau 
chaude tirée au robinet. La partie basse est 
consacrée à l’étuve, avec ou sans tiroirs. Des ac-
cessoires sont proposés avec une barre nickelée 
faisant office de porte-serviettes ou un gaufrier 
pivotant s’adaptant aux trous de la table fermés 
par des rondelles amovibles, sans parler d’une 
gamme étendue de cocottes de toutes formes et 
contenances. 

Parmi les fabricants de cuisinières, les Fonderies 
de Dommartin-le-Franc tiennent le haut du pavé 
avec une variété et une qualité de production ré-
compensées par une médaille d’or à l’Exposition 
internationale de fonderie de Paris en 1927.  

La plus célèbre et la plus copiée est la cuisi-
nière-cheminée, inventée à Ligny-en-Barrois par 
le constructeur Thomas Nicolas Maillard, dont il 
fabriquait les éléments depuis 1890 et rachètera 
le brevet en 1910. Elle conjuguait les propriétés 
de la cuisinière classique à feu fermé et le plai-
sir d’une belle flambée. Maillard expliquait dans 
son argumentaire que la cuisinière classique ne 
permettait pas de se chauffer les pieds, ajoutant 
que le feu était un compagnon dans les soirées 
froides et humides.

Les cuisinières de Dommartin étaient ornées 
de motifs floraux d’une grande finesse qui évo-
luaient au gré des modes comme ceux dits de 
style moderne qui montrent un beau décor Art 
déco dont le concepteur reste inconnu. 

Elles étaient livrées vernies ou émaillées dans 
une jolie palette chromatique : bleu, bambou fon-
cé, bleu vert, vert mousse, gris perle ou auber-
gine, avec parfois des motifs bicolores peints par 
les femmes. 

Objet de tous les soins de la ménagère, parfois 
sur plusieurs générations, la cuisinière en fonte 
a disparu de notre univers domestique. Elle 
conserve toutefois une place privilégiée dans 
nos cœurs, convoquant mille souvenirs heureux 
ou gourmands. Âme du foyer, reine des plats mi-
jotés et des tartes parfumées, elle a bouleversé 
nos modes de vie et nos traditions culinaires.

Alif Trebor
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Rencontre avec Yann Sorel, directeur du Pôle.

Pouvez-vous nous expliquer dans quel contexte a été crée l’éta-
blissement ?

Dans les années 60-70, dans le cadre d’une loi de programmation 
agricole, il était prévu que chaque département soit doté d’un 
lycée agricole public. Il existait auparavant des écoles d’agri-
culture mais elles étaient peu nombreuses et peu développées. 
C’est Edgard Pisani, alors Ministre de l’Agriculture qui décidé 
la mise en place d’un lycée par département et celui de Chau-
mont-Choignes sera créé en 1967.

Quelles ont été les grands temps forts en 50 ans  ?

La construction du Lycée d’Enseignement Général et Technolo-
gique Agricole est le premier. Vient ensuite l’exploitation agri-
cole qui a été rattachée avec la ferme des Antes, orientée vers la 
polyculture et l’élevage. 
Quelques années après est créé le Centre de Formation d’Ap-
prentis puis le Centre de Formation Professionnelle et de Pro-
motion Agricoles

Comment fêtez-vous ces 50 ANS ?

Pour ces cinquante ans, on a voulu mettre en avant notre coeur 
de métier qui est l’élévage. Toute l’année scolaire 2017-2018 est 
axée sur des manifestations avec un point d’orgue les 20 et 21 
avril prochains : un festival de l’élévage. Il va regrouper les races 
Simenthal, Holstein et Limousines avec une présentation de che-
vaux ardennais et différents concours.
Deux soirées spéciales «Repas dansant» sont également prévues 
pour permettre les échanges entre les différentes générations qui 
se sont succédées au lycée.
Il y aura également un marché de producteurs avec une tren-
taine d’exposants et des animations comme des démonstrations 
équestres et le spectacle «Convoi exceptionnel» de la troupe de 
Vincent Bardin.

Propos recueillis par Carole Burtin

A l’occasion des 50 ans de l’établissement,

DU 20 AU 21 AVRIL 2018 

 FESTIVAL DE L’ÉLEVAGE

10H - 12H
Concours 
Simmental

14H - 16H
Concours 
Limousin

16H
Remise 
des prix

 FESTIVAL DE L’ÉLEVAGE

MARCHÉS DE PRODUCTEURS ET ANIMATIONS

10H - 16H
Concours 
Holstein

12H
Remise espoir 

génisses et 
prix spécial 

50 ans

14H - 16H30
Concours 
chevaux 

Ardennais

17H
Remise des 

prix

Achats, 
dégustations
et barbecue à 

disposition

Spectacle
«convoi 

exceptionnel» 

Démonstrations 
équestres 

 l’après-midi

10H30-11H30
Défilé équestre

dans 
Chaumont

Repas dansant vendredi et samedi 19H 
sur réservation uniquement.

+ de 30 exposants
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1967/1968 - 2017/2018
L’ établissement a 50 ans

50 ANS
Le Pôle d’Enseignement Agricole Pu-
blic de Chaumont - Choignes fête ses 
50 ans tout au long de l’année avec un 
temps fort les 20 et 21 avril.

Découvrez toutes les 

richesses de la métallurgie 

haut-marnaise sur :

www.fontesdart.org

https://e-monumen.net/

dans la revue FONTES

et la brochure gratuite 

«Circuit des Fontes d’Art» 

éditée par la Maison 

Départementale du Tou-

risme».


