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SUR LES FROMAGERIES DU CANTON DE VAUD.

.Dansg’ toutes les localités rurales de la
Suisse, on rencontre, sous le nom de Lai-
teries ou de Fromageries, des établisse-
ments destinés a la fabrication du beurre et
du fromage pour les propriétaires de Ven--
droit réunis en sociétés, el particulierement
dans les grands cantons agricoles tels que
Vaud, Berne, Argovie, etc. Le nombre de
ces d¢lablissements est considérable; cha-
que village a le sien, quelques-uns méme
en&ossédent plusieurs.

- Ces établissements d’une utilité incon-
testable sont, 4 peu prés tous, fondés, sur
le méme principe, et les statuts qui les
régissent sont, & quelques exceptions prés,
les mémes partout. :

*. Voici quelle est généralement la marche
des- fromageries. dans le canton de Vaud.

Chaque sociétaire doit gurter son Jait, soir

t matin, dans un local special appelé la Fro-

magerie'. Ce lait est pesé par le fromager, et
inscrit par lui; son livre ou journal destiné a
cet usage es( fort simple: les noms des pro-
ri¢taires sont inscrits dans une colonne ; sur
a méme page, deux colonnes verticales re-
coivent, I'une la traite du soir, l'autre Ila
traite du matin; ces deux traites addition-
nées sont portées dans une froisitme co-
lonne également verticale. Cette culonne
comprend ainsi.la somme des deux traites
du soir et du matin, et, en additionnant de
haut en bas cette colonne, I'on obtient |a
somme totale du lait apporté par tous les
sociélaires, en 24 heures: c'est la quantité
destinée & la fabrication d’un fromage, soit
qu'on le fasse maigre ou moitié gras. D'un

* Les principaux documents sur la froma-
gerie m'ont é1é communiqués par une personne
compétente, M. Bergo, régent de la commune de
Chailly (canton de Vaud).
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autre coté, les traites de chaque sociétaire
se trouvant inserites sur une méme colonne
horizontale, 'addition doit s'en faire de
jour en jour, et dés le moment gu’un ‘so-
ciélaire obtient le chiffre le plus élevé, il
doit avoir le fromage le lendemain, sous la
réserve, bien entendu, que si le chiflre de
ses versements successifs n’atteint le
chiffre total du lait nécessaire a la fabrica-
tion du fromage qu'il recoit, il est rede-
vable envers la société d'une retenue qui
est faite jusqu’d concurrence des versements
subséquents. :

Voici un exemple de la comptabilité du
fromage pour deux jours :

Lundi, 27 juin 186%.

Noms. Soir, Matin. ‘Somme. Doit. Avoir.
A 152 178 881/4 » BBAfs
B 4% 1 25 3 50 » 50
C 301 28 8 59 158 B9
b 20 2 1914 89 8/4 > 89 3/4
E 15 16 3 » ai
C a le fromage par 248, : .
Son avoir est de 59.

Il redoit 154 pintes portées & son débit.
Mardi, 28 juin 1864, )

Noms. Soir. Matin. Somme. Doit. Avoir.
A 181 19 3 38 » T8
B 232 26 2 50 124 100
C 82 0 83 0 [:{] » 195
D 19 2 2 2 40 » 70
E 14 16 80 » 81

B a le fromage par 224.
Son avoir est de 100,
" 1l redoit 124 pintes portées A son débit.

Observons maintenant que, si le mardi
28 juin, C, avec les 125 pintes portées 4 son
‘avoir de ce jour, n'a pasle fromage, c'est
qu'il redevait 154 pintes depuis le 27 et que
conséquemment il redoit encore 29 pindes.

Ce tableau pourrait parattre inintelligi-
ble parce fait que le soir est placé avant le
-matin : il faut savoir qu'on fait habituelie-
‘mrent le fromage le matin, et que chaque
jour comprend, en réalité, le soir du jour
?récédem. Il est encore 4 remarquer que

’on doit supposer un jour en arriére, puis-
que c’est Favoir de la veille qui détermine
le propriétaire qui aura le fromage le len-
demain. _ ‘

Le propriétaire qui a_le fromage retire
tout ce jour-la, savoir : le prix de la
vente du- lait qui se fait aux personnes
de la localité ne possédant pas de bétail
(cette vente est obligatoire dans le plus .
grand nombre des fromaﬁeries, dans d'au-
fres elle est facultative); le prix du beurre
vendu, le beurre non vendu et le fromage -
fabriqué; ce dernier reste dans les froma- -
geries pour &tre salé et soigné.

Un mot maintenant, sur Te lo¢al, le fro- -
mager, et 'administration des fromageries.

Le local appartient 4 la société. C'est or- .
dinairement un bitiment séparé de toute
autre habitation (celle de Clarens est en face

la gare) comprenant une grande cuisine ou
se fabriquent le beurre et le fromage; une
chambre exposée au nord et largement
aérée, pour la conservation du lait; une cave
presque toujours voillée, ou le fromage est
salé et soigné par le fromager; enlin, une
chambre pour ce dernier et un grenier pour
réduire le bois.

Le fromager est un homme de confiance
-et doit bien connaitre son état, car de cés
deux choses dépend la prospérité d'une
fromagerie. Il doit en outre savoir lire el
écrire et eonnaitre la comptabilité néoes-
saire 4 sa profession. Le fromager regoit
un salaire fixe et il est nourri chaque jour
par le propriétaire qui a le fromage e
Jour-la

Ce sont les pays de montagnes qui four~
-nissent le phus grand nombre de fromagers.
L’administration des fromageries est ;2—
néralement confiée & une commission nem-
.még chaque année; les fonctions des mes-
bres de cette commission sont obligatoires

et E:atuites. ; /
s dépenses sont supportées par les

gociétaires proportionnellement a la quan-

tité de lait versée chaque année. L'on com~

prendra facilement que les dépenses

vent varier sensiblement d'yne contrée.d

. 'autre; dans certaines localiés, les ; pro-

priétaires fournissent le bois, dans d'aulres
au contraire, ils 'achétent ;en, commun (2
Chailly, les frais, compris I'achat du bois,
s'éldvent . &4 1/2 centime par. pol : le pot
vaut 1/2 litre). - Lo
Des mesures de Police sont parfois néces-
saires. contre la fraude. Si un sociétaire
est soupgonné de falsificatien, son lait est
aussitét éprouvé an moyen de l'aréoméire;
puis ses vaches sont traites par des pers
sonnes neutres : et si une épreuve nous-
velle offre assez de différences pour établir
la culpabilité du prévenu, celui-ci est; exr
cla et ses fromages confisqués, )
Les soeistaires doivent aussi se confor-
mer aux régles. élablies relalivement .aux
rix des ventes de.lait.ou de beurre pris &
a fromagerie; en dehors, pour ce qui con-
cerne le beurre et le fromage, ils sont par-
faitement libres; quant & ce qui concerne le
lait, pour aucune raison le sociétaire ne
peut en soustraire d’autre quantité que
celle nécessaire 4 Ventretien de son mé;

"nage.

" Les'Pétesou chanoines réguliers de 'Hé-
pital du Grand-Saint-Bernard, situé sur lé
goint culminant du col du mont Joux, possé-

ent au-dessous de leur -établissement, &

'| trois quarts d’heure.de ‘distance, une vaste

prairie ornée de .plusteurs grands .chalets
en bois, oi.ils ont instalé une fromagerie
économique dirigée par Fun deux; et, bien
e ce noble asile de charité soit enrichi
*un grand nombre de fermes tant en Siisse
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qu'en Italie, les troupeaux de vaches sont
msuffisants poar la reproduction des quan-
titds de fromage et de beurre que consom-
ment, pendant un hiver de plus de newf
mois, les vingl-eing mille paysans, pélerins,
touristes on guides qui recoivent chaque
année leur covdiale hos?itaiité.

Comme je viens de P'exposer, les trow-

étant insuffissnts’ pour la consomma-
tion, les Péres subviennent aux besoins par
un moyen fort économique que vosei :

Vers le 40. juin, el quelquefois plus
tard, lorsque les couches de meige soat
fondues, la grande prairie, dite des Chalets,
que je viens de cier, se peupie d'une cen~-
taine de vaches lailiéres appartenant & plu-
sieurs paytans des montagnes du . Valais,
qui, apres les avoir amaigries quelque peu
pendant Vhivernage, les louent aux 'cha-
noines pendant la durée de:la belle saison.

Chaque jouret a chague lraite, les pintes
de lail sont inscrites sur un registre commun.
i la fin de la saison (45 septembre), ces
vaches sont rendues dans un meilleur
élat, ot le Pére chargé spécialement de
cette administration paye 4 chacun de ses
Joueurs autant de neuf centimes qu’elles ont

uit de pintes de lait pendant Ja durée
e la saison . -

Yai également remarqué de trés-beaux-

troupeaux de moutons (race de moniagne)
el de chévres, apparténant i I'baspice, que
Jes bergers promeraient tant sur V’épiderme
sans verdure du sol désolé parla rigidite
des frimats, \que sur les couches de neige
encore endurcie.

« Chaque année, » me disait Je R. P. Rau,
clavandier du Gramd-Saint-Bermard, avec
lequel je me suis entretenu de culture, « ne
pounvant que (rés-diflicilement nons procu-
rer les viandes fraiches nécessaires a l'ali-
menlation, nous abations, vers la fin de
tembre, pour faire dessalaisons, cent brebis,
et nous réservons les agneaux anx {rospeaux;
cemd chévres, et mous comservons les che-
vreauy; une quantité de porcs suivant les be-
soms, el de vingt 4 vingt-cing vaches et

beeufs; ces salaisons sont d’autant plus faci-
les a conserver que, sous ces [ruides ré-
gions et dans un stmple cellier, la glace peut
se conserver d'une aunée a l'autre. »

Jai pu juger rruonnelfemem, pendant
les journées des 17 et 18 juim dernier que
j'ai habité I'établissement, de la rigueur du
frimat qui, & ceile hauteur, empéche la
rrodndlon de tout végélal ligneux; et dans
a soirée du 17 juin, des tourbillons de neige
qui se déchainaientsurlecol,rendaientnotre
marche pénible el emharcassante. L'ancienne
neige était encore calcinée et suspendue, et
la partie nord du lac placé sur le point
culminant élait aussi glacée.

Quant a la culture des gros légumes né-
cessaires au couvent, & [|'exceplion des
Fommes de lerre qui sont fournies par les
ermes, elle se fail a I'entreprise. Les pota-
gers, entourés de murs, se lrouvenl au
centre de la grande prairie des Chalets dont
je viens de parler, el & Pouverture de cha-
que saison, aussitdt la fonte des neiges,
vers le 12 juin, les maraichers entrepreneurs
arrivent soit de Saint-Pierre-Bourg ou de
Martigny avec des graines ot des plants de
légumes tout élevés; ils labourent le ter-
rain, sément et plantent les quantités pres-
crites par le marché, entretiennent les pota-
gess de binage et d’arrosement pendant les
quelques mois de belle saison, et aussitot
qu'ils apercoivent an avant-coureur de
neige, ils en font la récolte, la livrent, re-
coivent leurs fonds et s’en retournent jus-
qu'a I’année suivante.

Nous avens vu celte prali%ue employée par
les jardiniers maraichers de Saint-Péters-
bourg et de Moscoun, qui, comme ceux du
Mout-Saint-Bernard, sont forcés d’altendre
la fonte des neiges; et ce n'est que vers le
commencement de juin que ces maralchers,
sortant du gouvernement de Yerosslavv, ar-
rivent aussi dans les deux capilales
commencer leur saison culturale qui est
presque toujours close chesz eux fin d'oc-
tobre. E. Massox,

Dessinstour of entreprencur do parcs el jardims.



