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XIII. Alpes.
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Economie alpestre. Dis (Lue la neige fond au printemps et que I'herbe
pousse, le bétail sort des étables et se réépand sur les péturages inférieurs;
au milieu de juin il se rend dans des régions plus élevées; et au com-
mencement de juillet, une partie va brouter I'herbe des plus hautes Alpes.
Au commencement de septembre il retourne anx régions moyennes, et
vers le 10 octobre, dans les vallées et les étables. Les meilleures vaches
donnent en été de 10 & 20 litres de lait par jour, ce qui Jroduit 100 kilos
de fromage (& 1 fr. le kilo) pendant les 4 mois de 1'été. Les meilleurs
piturages pour les fromages sont A I'altitude de 1000 m. ; les meilleurs fro-
mages se fabriquent dans 'Emmenthal, le Simmenthal et la vallée de la Sa-
rine. Le vacher a bien & faire avec son gar¢con pour rassembler deux
fois par jour ses 80 & 90 vaches, les traire, soigner la fromagerie et tenir
parfaitement propres tous les vases qui 8'y trouvent. Le chalet se com-
pose de troncs de pins emboités 1'un dans I'autre, et laissant quelquefois
passer le vent et la pluie. Le toit, dont la pente est faible, est couvert
de larges bardeaux et affermi contre la tempdte par de grosses pierres;
le sol est celui de la montagne. Les meilleurs chalets ont d‘ordinaire
trois compartiments: le plus grand est enfumé par le foyer, sur lequel est
une grande chaudiére pour le lait; les deux autres compartiments sont
la fromagerie et le dortofr.

Un banc et une table sont les seuls meubles de ces aortes de mai-
sons, dont I'entourage est d’ordinaire marécageux et recouvert de fumier.
Malgré cela le piéton affamé y mangera avec appétit 1'excellent lait, le
beurre frais, le fromage et le pain qu'on y sert. Dans les parties les
vlus fréquentées des Alpes, les chalets ont cependant acquis un degré
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civilisation fort respectable: om y trouve (maturellement em payant
gieen) du café, du miel,pdu vin, des ceufs, quelquefois méme un asses
bon gite sur le foin. Beaucoup de ces chalets servent ausei de gremiers
a foin. .

Pour faire le fromage, om prend le .l.nt‘le plus frais, ou bienm
eelui doont {; créme surnage déjd, selon qu'il s'agit de l‘ai‘re du fromage
gras ou maigre. Les matiéres grasses, gagnées au moyen d une substance
animale (Lab), sont ensuite pétries pour en dégager le peht-ln.it.n Le
fromage frais, emmagasiné dans les fromageries, est recouvert d'un linge
imbibé d'eau salée. Chague jour on le retourne et on humecte les linges.
8i le petit-lait ne se trouve pas employé pour la cure, on en extrait pour
la seconde fois les matiéres grasses, dont on prépare le fromage nommé
niieger®., Le résidu sert & engraisser des pores.



