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FRIANT Hyacinthe (1865-1934)

Né le 14 juillet 1865 a Maiziéres-1&s-Vic (Moselle). _ |
erie comtoise. Il suivit sa famille en France ep 1872,

Grande figure de la fromag _ _
fit ses études 2 I’école d’agriculture de Tomblaine (Meurlhc_e-et-quelle), puis entra, en |8, ;
1 entra a I’Institut national agronomique, &

Grignon dont il sortit second en 1883. Puis i _
Il effectue ensuite des missions au Danemark et en S_msse. En 1890, j| deviey
I’école de laiterie de Mamirolle (Doubs). En 1893 il est nommé directey, d:

professeur a
|"école de laiterie de Poligny (Jura). Il le restera jusqu'en 1934. 1l fonde de ses deniers |
premiére fruitiere d’emmental du Jura, & Gillois. : ‘
Grand technicien de la fromagerie, il rédigera de nombreux rapports pour le consei]
général, et publiera un manuel Le Gruyere (1899).
Sur le plan local, il est conseiller municipal de Poligny (1896), et adjoint au maire
Apres la guerre de 1914, il devient longuement maire de Poligny. Il est délégué cantond],
membre du bureau d’administration du college Jules Grévy de Poligny. Il est encore membre:
du conseil départemental des batiments civils. Le lycée actuel de Poligny porte son nom.
II est‘aussi'conseiller général du canton de Poligny, de 1919 a son déces.
Officier du mérite agricole et de I’Instruction Publique. Délégué cantonal.

Mort en 1934,

Bibliographie : Vernus (Michel), Le comté. une saveur veﬁu o des sidcles. 1989,
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INTRODUCTION

On trouvera au terme de cette plaquette la liste des ouvrages produits par
Friant, L.-H. Il se peut que ce soit notre auteur qui serait ainsi resté employé ou
directeur de l'école de fromagerie de Poligny dans le Jura plus d'un quart de
siécle. Il se pourrait aussi que L.H. Friant soit le pere de notre auteur. Dans ce
cas la famille entiére baignerait dans le lait et dont les membres auraient &
faire de maniére trés directe avec |'école de fromagerie de la cité, cette
institution créée en 1889, un an tout juste aprés la création de celle de
Mamirolles, dans le Doubs, en 1888.

Nous pensons sans trop de risque de nous tromper, que le prénom de Friant,
H., ne peut &tre que Henri. Nous ne verrions pas un Hector rdder par la!

Donc en 1925 Henri Friant est directeur de I'Ecole de fromagerie de Poligny.
Cest & lui, dans le cadre d'une présentation de la région faite par le journal
I'Tllustration économique et financiére, qu'il incombera de parler de l'industrie
laitiére du Jura dés les origines & I'époque. Nous tenons-la un article magnifique
et du plus haut intérét qui fait remonter haut dans le temps la création
d'associations fromagéres. Il n'est toutefois pas certain qu'il vise juste en les
situant déjd au XVe siécle. A notre avis, et il sera partagé par les historiens de
la derniére génération, il s'agit plus ici de fruitieres donc d'exploitation de
chalet, qui, tout en tenant compte d'un certain nombre de propriétaires de
bétail, ne sont pas pour autant des associations. Et ce systéme, le gérant d'une
fruitiere étant un amodieur, plus tard amodiateur ou amodiataire, devait
perdurer des siécles encore. Les premiéres associations fromagéres en fait, sur
France, doivent dater de la fin du XVIIIe siécle, tandis que sur Suisse, pour
I'essentiel, elles sont quelque peu plus tardives pour ne naftre qu'au début du
XIXe siecle.

Henri Friant connait parfaitement son sujet. Et la description qu'il donne de
l'ancienne coutume et tradition du « tour » est exacte et la restitue dans sa
forme la plus courante et de la maniére la plus simple. Coutume qui devait
persister jusqu'au début du XXe siécle, tout au moins en France, tandis qu'en
suisse elle semble &tre disparue plus 1ot.

Avec Henri Friant vous saurez tout d'une fromagerie , comme tout aussi de la
fabrication du fromage. Il s'agit ici , pour I'essentiel de gruyére qui deviendra
bientdt le comté, pour le différencier quelque peu de son compére de suisse, le
gruyére d'origine. Mais il n'y a pas de différence majeure entre les deux
fromages.

Pour d'autres productions, I'auteur cite le « Bleu», de Septmoncel ou de Gex,
le Morbier, spécialité encore limitée & I'époque et le fromage en boite. Il
appardit ainsi qu'il ne se fabrique pas de vacherin dans toute l'aire du Jura,



laissant cette spécialité pour le Département du Doubs ou par ailleurs, a I'époque
encore, elle n‘est guére qu'une spécialité locale.

Henri Friant nous donne en résumé une foule d'informations précieuses sur la
situation de la fabrication fromagére de l'entre deux guerres.

Son texte est complété par les apports de Léon Bel, traitant des qualités et
de lavenir du gruyére francais, et de Félix Peclet qui introduira
géographiquement le sujet en nous parlant du Haut-jura.

Cette contrée reste excessivement intéressante dont les activités en somme,
rappellent celles du Jura suisse voisin. L'un dans l'autre on vit de la méme
maniére et sans le savoir, puisque pour l'ensemble de cette population
laborieuse, de part et d'autres de la frontiére, on s'ignore superbement. Mémes
moeurs et coutumes, d peu de chose prés, mémes activités, mais deux peuples
différents.

Les réclames fromagéres n'ont pas été négligées non plus qui parfois mieux
que les grandes tirades écrites résument une époque.

Bonnes découvertes et & bientdt pour de nouveaux textes sur le fromage, tous
plus passionnants les uns que les autres !

Les Charbonniéres, en janvier 2005 :
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Lindustrie lailiere du Jura

1niReRarsNEnTERERAEr L) ILELLLADEL] [

Historique.

Le touriste qui parcourt le Jura n’est pas peu surpris,

en lraversant les villages, le matin vers 7 a4 8 heures,
e soir & la lombée de la nuil, de renconlrer de nom-
breux villageois portant ddélicatement qui, des seanx,
qui ‘des bouilles (sorte de hotte en fer-blanc), remplis
d’un lait crémeux; ailleurs ce sont des chiens allelds
qui, sous la conduile d’un enfant sont chargés de trai-
ner dans des bidons le précicux liquide. Tous ces usten-
siles vonl au chalet. maison située généralement au
centre du village ou le lait sera transformé en fromage
de gruyere si estimé sous le nom de Comié sur les mar-
chés parisiens. Le chalet, plus ou moins grand, plus vn
moins luxucux suivant les ressources locales, est un
peu 'ime du village. '

C'est & la porte du chalel que se discutent les ques-
lions municipales, la grande polilique, el le fromager
ou fruitier est un personnage souvent consullé dans lcs
questions délicates et la plupart du temps écoulé. Aulre-
fois il faisail en quelque sorte partic de loules les
familles car il dinail chez celui qui avait le tour, pra-
tique qui se perd de plus en plus, le fromager élant
devenu en quelque sorle un employé inléressé réiribud
par un salaire fixe et un pourcentage sur le prix de
vente.

Etablies depuis le xv® sitcle sans le secours de la loi,
les associations fromagtres jurassiennes ou « frui-
tidres » sont dotées aujourd’hui de la capacité juridique
et placées sous la proleclion de contrats qui rappellent
en grande parlic les usages appliqués de temps immé-
morial dans le Haut-Jura.

ILe lait prété aux associés élait jadis marqué sur une
double planchetle, blanchic aprés chaque fabrication
pour ne plus indiquer que le solde débiteur. Celui donl
le compte créditeur était le plus élevé avait le « tour »
qui entrainail la propriété exclusive du fromage, de Ja
créme, ¢t des sous-produils, & charge par lui de fournir
le local, le combustible, I’aide et la nourrilure au
fruitier. Un roulement sc produisait aulomaliquement
parmi les membres de la sociélé d’aprés la balance du

Doit et de I’Avoir établie journellement pour chacun
d’eux.
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Organisation économique.

Depuis une trentaine d’années, la « laille » a 6t
remplacée par le carnet individuel et lc livre de récep-
lion qui en est, du reste, la reproduction ; le chalet
devenu propriété indivise, a élé érigé aux frais de
I’associalion ou de la commune ; enfin l'exploitation a
lieu sous le régime de la coopérative de production sou-
mise & «des statuts propagés par notre Eco'e de literie,
aidée du Crédit agricole mutuel, lorsque des emprunts
4 long terme & 2 9 lui sont demandés par les associa-
tions.

Le gruytre est fabriqué par un fromager rémunéré
aux oo kilogs ou aux
100 francs de vente, puis  distribué ou vendu aux

vendu au nom de la col-  enchéres, tandis que Ia
leclivité, représentée par c,réme reste  attribuée
un conseil de gérance, d’aprés le compte crédi-

dont le Irésorier réparlit teur et débiteur de cha-

le produit net au prorata cun comme l'était jadis le

des apports enrcgistrés ~ fromage.

pendant la période corres- L’organisation  archai-

pondante. Le petit-lait est que de 1'dge pastoral ne
se rencontre plus guére

BRASSAGE DU GRUYERE



que sur le »2° Pliteau et dans la Montagne. Partout les
chalets ont €1¢ améliorés, agrandis ou reconslruits, la
complabilit¢ au « grand carnel », la scule équitable,
a remplace le « tour », le matériel a €¢i¢ modernise,
enfin les méthodes de fabrication perfeclionnées se sont
peu & peu substitucées aux procédes primitifs sous 1'im-
pulsion de I'kEcole de Poligny et des encouragements
accordeés depuis 1887 par le Conseil général, le minis-
tere de I'Agriculture et, plus 1ecemmenl la Compa-
enie P.-L.-M.
Batiments et outillage.

La fruiti¢re est constlruile au cenlre de la zone habitée
par les sociélaires, en conlre-bas d'une prise d’eau facile
d évacuer apres son passage dans les rafraichissoirs et
I’exécution des travaux de propreld.

Elle comprend

1* Au sous-sol, trois caves : I'une a la température
ordinaire, I'aulre mainlenue i 18-22°, la troisieme pour
le fromager. )

22 Au rez-de-chaussée : une salle de réceplion avec
un. pese-lait & double romaine, unc salle d’écrémage
orientée au Nord, pourvue de bassins en ciment moulé
pour l'écrémage spontané, une salle de fabrication ou
s¢ trouvent les chauditres, les presses, les appareils
d’¢erémage centrifuges a bras ou a moteur, brassoirs,
lranche-caillé, éluve a présure, ele.

3° A I'dlage, le logement du fromager et la salle de
récunion du Conseil d’administration.

Ce disposilif complel comporle des variantes quant
aux dimensions des locaux ¢t des annexes, selon 1'em-
placement et llmporlance du lait travaillé.

Les ch.mdwrcs, d’une conlenance de 500 & 650 lilres
pour le gruyére, alteignent 1.100 a 1.300 pour les grosses
pitces genre meunllnl les premidres sont mobiles
el suspendues & une polcnce, les secondes fixes, sont
desservies par un foyer mobile chauffé au charbon ou
au bois,

Fabrication.

Ie gruytre est un fromage cuit el pressé que l'on
fabrique avec du lait légérement écrémé, afin de lui
donner la consislance el la conservation qu’exige son
lransporl éloigné en tloule saison. L’écrémage du
sixitme au septieme est la régle; il correspond a 6oo-700
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grammes de beurre par heclolitre de lait travaille. Au-
dessous de ce taux, la pdte mirit moins bien et laisse
sninler la maliére grasse & la coupe, pendant 1'été, en
dégageant une odeur qui annihile le goit de noisette
caractéristique du bon gruyére jurassien.

Le lait de chaudiére renferme 34 a-36 grammes de
beurre par litre. Porté & 32-34° C., il cst addilionné de
présure préparée journcllement par le fromager avec
des caillelles scrupuleusement choisies, macérées dans
de la recuite, oblenue en précipilant avec de I'aizy la
caséine du petil-lait (sérai) porté a 1’ébullition.

LLa masse coagulée est ensuile expurgée des éléments

fermentescibles en exces

Nous passons sous si- qu’clle tenferme, par le
lence les multiples détails decaillage, le brassage el
que comporte ce travail |le chauffage combinés de
délicat, objet d’un long telle maniére que le grain
apprenlissage, méme pour arrive au degré de ressuie-
les ouvriers les mieux ment voulu.
doués. Leur sens tactile et
leur esprit d'observation

n'acquiérent, en effet,

I'acuité indispensable
qu'aprés avoir exercé dans
les conditions de milieu
les plus diverses en tenant

compte des saisons, de la race et de l'alimentation du
cheptel bovin, elc.

Il est vrai que les « tours de main », résultat de
subtiles et curicuses observations (ransmises de géne-
ration en génération, n’ont pas encore regu l'explicalion
quc la plupart des autres industries doivent a la science.
Le rdle exact des ferments qui interviennent dans la
coagulaltion ¢t la maluration n'est pas encore délini.
C’est au Laboratoire de recherches lailicres, projelé a
Poligny, qu’incombera cette tiche ; une fois remplie,
elle sera le point de déparl d'amdélioralions et de sim-
plifications notables dans le travail empirique du fro-
mager.

Maturation,
Une fois sorlis de la presse, les fromages sont mar-
qués cn planche ou en lalon, puis placés en rayons,

d’abord dans une cave de 12-15° €. oii, pendant une
quinzaine, ils sont salés, froltés au torchon de laine,

11

p.2F



ressuyés et retournés lous les jours; cnsuite a la cave
chaulfée i 18-23° on, traités comme « les frais », mais
chaque deux jours sculement, ils mudrissent pendant
trois & quatre mois, en acquerrant une certaine sapi-
dité et la « grande ouverlure », toujours considérée
comme le critérium de la meilleure qualité.

Ces deux caves doivent présenler un degré hygro-
métrique de 8o a go 9 afin de ne pas dessécher la pdte
en réduisant le déchel au-deld de 8 & 10 o/o.

Le fromager doit veiller sur la marche de l'affinage
et disposer ses fromages d’aprés leur tendance plus ou
moins marquée i la formation des yeux ; les - plus
« serrés » au-dessus, les plus « ouverls » au bas du
rayon de 8 a 10 planches, moins chaud de quelques
degrés. C'est pour celte raison qu'on ne doit pas dé-
passer dans nos chalets 2 m. 6o de profondeur de cave
dont un tiers environ au-dessus du sol réservé aux
larmiers.

"La chaleur provient d'un calorifére a saturateur, ou,
ce qui est préférable, de tuyaux de fer 3 circulation
d’eau portée a 60-80° G par la chauditre généralement
adoptéc pour les radialeurs d'appartement. Ce dernier
mode, d'un entreticn plus facile et d'une marche plus
réguliere ct plus économique, tend fort heurcusement
a se généraliser dans nos fromageries.

La maturalion du gruyére n'est pas toujours achevée
au chalet ; eclle est méme plutdl devenue 1'exception.
Selon les prévisions de hausse ou de baisse, le fromage
est livré au commerce & des époques trés variables pour
étre affiné dans d’immenses sous-sols entrelenus 3 une
température convenable, ot ils sonl salés jusqu’au mo-
ment de l'expédition en cuveaux de 2 a 6 pitces ou
en lonncaux de B & 11 pidces pour le gruyére et en
cuveaux d’une picce seulement pour les grosses meules.

La fabrication de I'Emmenthal introduite & Gillois
en 19o4, puis & Bief des Maisons, & Chapois, & Fort-du-
Plasne, a Colonne, au Deschaux, etc. est toujours on
voie d’extension dans les chalels importants ou 1'on
remblace les formals Comté de 4o A Ho kilogs par ccux
de 6o 4 70 kilogs et plus que réclament instamment
la consommation urbaine et I'étranger.

Jusqu'’d ces dernidres
années, les ventes en frui-
titre qui portaient sur
six mois ou trois mois de
fabrication sc¢ restreignent
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maintenant & deux et un
mois ou a une partie scu-
lement comprenant un
cerlain nombre de piéces.
Des cours moyens s'en-
suivent, se rapprochant
davantage des prix a la
vente qui rendent les

transacuons moins  aléa-
toires, aussi bien pour
'acheteur que pour le
vendeur.

Des bulleting fréquents
sont adreseés gratuitement
par 1'Office Agricole Dé-

parlemenlal aux Présidents de fromagerie, ainsi ren-
scignés sur les flucluations des mercuriales.

Les essais de caves cenirales, lentés jusqu’ici sur
divers poinls par des fabricants acheteurs de. lait, ne
sont pas de nature a provoquer de nouvelles initiatives
4 moins que leurs promoteurs ne possédent les connais-
siances lechniques el commerciales suffisantes.

Vente des laits.

A linverse de ce que 'on conslate dans, la plupart
des départements de I’Est, nolamment dans la Haute-
Savoie, oit il est le cas général, 'achat du lait par un
enlreprencur a une tendance marquée a devenir 1’excep-
tion dans l¢ Jura. De nombreux cantons 1’ignorent com-
pletement, landis que bon nombre de communes, qui
vendaient leur lait, reviennent a l'association dos que
s'utlénuent les conséquences de la guerre, la pénurie
de personnel ct les divisions locales créées par une ges-
tion malhcurcuse ou des rivalités de familles.

L’esprit d’associalion est si profondément ancré dans
les meeurs jurassiennes qu'il finit toujours par triom-
pher de toules les résistances. Aussi peut-on dire que
les venles de lails ne conslituent le plus souvent que
’appoint d'une production voisine insuffisante quand
'adhésion & un groupement ne peut avoir lieu.

On rencontre cependant quelques situations particu-
litres ou les offres raisonnables d'un praticien d'initia-
live deviennenl un reméde nécessaire a l'insouciance
et & 'incurie des producteurs en face d’une installation
malérielle rudimentaire. Ces offres varient entre 0,15 et
0,18 le kilog de “lait par 100 francs de vente les 50
kilogs au confront d’une ou plusieurs sociélés des envi-

rons ¢t de méme importance, et payables en partie
mensuellement. -
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Production.

Le Jura compte f4go fromageries dont prés des deux
tiers fonctionnent toute I’année. Elles fabriquent
6.500.000 kilos de gruyére, évalués 3 5o millions de
francs onviron pour 1924.

De tous les départements de |'Est-Central, le Jura
tient le premier rang sous le rapport du tonnage, du
prix de vente el du nombre des chalets modéles.

La production des régions de Poligny, de Salins, de
Champagnole, de Lons-le-Saunier et du Val de Midge est
parliculierement recherchée. C'est ]a que s'effectuent
les premiers achatls pris comme base par les cantons voi-

Dans les trois quarts du département, les communes
sont le sidtge d'au moins une fromagerie et, dans la
plaine, on reléve chaque année la création de plusieurs
soci¢tés; il en est de méme dams les départements limi-
trophes : Sadne-ct-Loire, Cote-d’Or et Hautle-Sadne.

Bien que l'industrie du gruyére déborde de plus en
plus la Franche-Comté et la Savoie, il faut encore de
nombreuses années avant que la Savoie euffise a sa
consommalion, supéricure de 6 millions de kilos A sa
production. A elle seule, la Suisse dépasse de moitié
nolre broduclion nalionale.

Aussi bien en été qu'’en hiver, il n'y a pas intérét A
grouper les producteurs de lait au deld d’un périmeétre

MISE EN RQRME DU GRUYERE
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qui permet la fabrication
de plus de deux ou trois
fromages par jour : les
frais de ramassage et
I'heure tardive des réce

tions pour l’emprésurage
-matin et soir sont, en
effet, un obstacle 3 une
centralisation économique
que les beurreries ‘coopé-

ratives, par exemple, peu-
vent accepter sans incon-
vénient au double point

de vue de la qualité et

du prix de revient.

Fromages divers
et dérivés du lait

Aux environs de Saint-
Claude, aux -Moussidres, a

Bellecombe, aux Bouchoux, & La Pesse et & Septmoncel,
od dominent les fermes disséminées de 5 & ro hectares,
qui ne peuvent se livrer 2 la fabrication en commun
pendant la plus grande partic de 1'année, les éleveurs
transforment leur lait en « Bleu », fromage persillé,
généralement obtenu par ensemencement naturel avec
le caillé de deux traites successives. 1l différe du Roque-
fort par une sapidité moins accentuée et plus agréable,
qu’apprécient notamment les centres de Lyon, de Saint-
Etienne et de Paris. 1l donne un rendement supérieur
au gruyére- lorsqu’il est bien réussi, ce qui n’est pas
encore le cas général, a cause de 1'imperfection des pro-
cédés généralement en usage.

A juste litre préoccupé de cet état de choses, le Con-
seil général, sur l'initialive de MM. Félicien Gauthier et
Ponard, représentant les cantons intéressés, a décidé la
création d'une Ecole saisonniérc de laileric em pletn
centre de production, dans le magnifique chalet modéle
de la Pesse ou, sous la haute direction de 1'Ecole de
Poligny, des cours, des exercices praliques seront fails
chaque hiver pendant quatre mois, de fagon a doter la
région de fromagers; de plus, des expériences de fabri-
cation avec des cullures séleclionnées seront poursuivics
sous la dircction de M. Guitlonneaux, chimiste spe-
cialis¢ dans la question du lait et de ses dérivés.

Ajoutons que le fromage fabriqué dans le Haul-Jura
est connu dans les différents marchés sous les noms de
Septmoncel, Gex et a été, sur la demande du Syndicat
des négociants et producteurs, dénommé Bleu du Haut-
Jura et que cette dénomination vient d’étre ratifiée par
le ministére de I’Agriculture dans un arrété autorisant
I’exportation.

Le fromage dit Morbier, spécialité limitée aux ména-
ges isolés de celte
commune et des en-
virons de Morez, est
généralement fabriqué
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dans quelques rroma-
ooit a la coupe pro- &eres sm-s:onméres,
vient du “upgud&ge dés que le lait ne suf-
A la suite du caill¢é fit plus a la confec-
égoutté de la pre- tion d'un gruyere

miére traite. mi_-gras. L,a ligne
le fromage de TDoire que I'on aper-
boite, les genres o

« Saint-Remy » ou

« Camenbert », ainsi

que le Chevret et la

cancoillotle n’occupent qu'un nombre insignifiant de
fromageries ou de fermes, dont le groupement est rendu
impraticable par la distance ou la faible production lai-
tiére. -

Enfin, la créme de gruyére est 1'objet, & Dole, & Lons-
le-Saunier et & Revigny, depuis 1917, d’'un mode spé-
cial d’utilisation de nos gruyéres gras et fins de la meil-
leure provemance. Présentée sous un format réduit ¢t en
bofites, elle rivalise avec les marques de fromage les plus
estimées.

Le Jura est exportateur de fromage, mais importateur
de beurre, dans la proporlion du dixiéme environ de
8 production annuelle, qui s’éléve & un million de kilos.

En fruitiére, la créme est attribuée & chaque socié-
taire suivant le « tour », et converlie en beurre dans
chaque ménage par les soins de la maitresse de maison
et au profit de sa caisse noire. Cette tradition s’oppose
a la fois A l'adoption de la coopéralive intégrale et au
malaxage mécanique, qui feraient du beurre du Jura
I'un des meilleurs du pays.

Le petlit lait est destiné A 1'élevage et a I’engraisse-
ment des porcs et des veaux, Avant d‘étre réparti par
lots, il esl souvent écrémé, soit spontanément, soit 2
la centrifuge & bras ou i moteur. Ce dernier appareil
s¢c répand de plus en plus dans les chalets qui traitent
au moins 8 A goo kilos de lait par jour en été.

100 kilos de lait donnent, en moyenne, de 8 kllos
a 8 kil. boo de fromage mﬁr, o kil. 6oo a o kil
de beurre de lait et 70 & 8o kilos de petit-lait. Eva!ués
aux cours moyens pratiqués en automne 1924, le
gruyére & 850 francs les 100 kilos, lc beurre & 15 francs
le kilo, le pelit-lait & o f. 05 le litre, ces dérivés font
ressortir le lait entre o fr. 70 et o fr. 85 le Kkilo.

Enseignement professionnel.

L'Ecole de laiterie de Poligny, créée par le Conseil
Général en 1838 et placée sous l'autorité du Ministre
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de I’Agricuiture en 1892, a pour put ae 1ormer aes
fromagers ¢t des cnlreprencurs de. laiterie capables d’ap-
pliquer et de divulguer les connaissances scientifiques
el les procédés rationmels sur lesquels doivenl reposer
les industries du lait, en particulier la fabrication du
gruyére et du beurre,

Les locaux de fabrication, pourvus du matériel le plus
moderne, conslituent un ensemble qui représente le
type parfait du chalet modéele. Le régime est l'exlernat;
loulefois, les apprentis, choisis de préférence parmi
les jeunes gens libérés du service militaire, ont la fa-
culté de loger gratuitemenl a I'Ecole. Des bourses sont
accordées par I'Etat ¢t le Département aux candidats
les plus méritants. Aprés une année d'étydes, au cours

de laquelle ils effec-
tuent des stages dans
plusieurs chalets du
Plateau et de Ila
Plaine, les éldves di-
plomés sont placés
en tenant compte du
classement aux exa-
“mens de sorlie.

LE CHALET DE FPROMAGERIE MODELE DE LA PESSE
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La presque tolalité..
des éleéves sorlis de
I’établissement depwis
trente-cinq ans se
donnent i I'induskri€
laititre. Sur 380 oli-
plomés, malgré Pes
vides causés par la
guerre, 200 environ
exercent dans la ré-
gion de I'Est, dont

unc cenlaine dans les Fruitiéres du Jura.
Controle des laits.

Un service de contrdle des lails fournis aux froma-
geries fonctionne dans le Jura sous les auspices du Con-
seil général et du Syndicat des fruititres. II consiste
dans l’examen périodique de tout ce qui concerne le
mécanisme de la Société : statuts, comptabilité, présu-
res, aizy, soins de cave, outillage, constructions, elc...
et dans la recherche des fraudes et des laits défectueux.

Les trois titulaires qui en sont chargés, en collaboration
élroile cl constante avec le personnel de 1'Ecole de lai-
terie de Poligny qui les ont formés, sont de précicux
agents de diffusion des nombrcux progrés a réaliser en-
core dans nos sociétés, dont la gestion est intimement
liée a la prospérité du Jura. II. FRrianT,

Direcleur de I’Ecole Nationale
d'Induslirie lailiére de Poligny,
Maire de Poligny, Conseiller général du Jura.

LE DEPANRTEMENT DU JURA

Les

qualités et Iavenir du gruyere francais

C’est & juste titre que I'Illustration Economique et Fi-
nanciére a voulu placer dans son numéro spécial du Jura
une étude sur les fromages de gruyére francais.

C’est, en effet, dans le Jura, en 1747, aux environs de
Dournon, qu'ont été fabriqués les premicers gruyéres,
alors que la premitre Associalion fromagere signalée en
Suisse, celle de Kiesen, date de 1820 seulement.

Le département du Jura est, en outre, le plus gros pro.
ducteur. 11 fournit & lui seul plus du quart de la pro-
duction francaise.
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Laissons de cOlé la question fabrication, que M. Friant,
directeur de 1'Ecole Nationale de Laiteric de Poligny,
traite d’autre part avec compétence, ct voyons ici les
débouchés possibles des fromages de gruyeére.

« Un beau diner sans vieux fromage est une jolie
femme & qui il manque un ceil », disait Brillat-Savarin,
et ceci s'appliquait au gruyére. Esl-il en effet rien de
meilleur pour compléler un bon repas qu'un peu de ce
gruyére que soignent avec amour, pendant de longs
mois, dans une pierre ad hoc, de fins gourmets ?

Malhcureusement, de plus en plus, les consomma-
teurs sacrifient la qualité méme de la phte au simple
coup d’ceeil, s’imaginant i lort que plus un gruydre a
de trous, meilleur il est. Cetle errcur est poussée & un
poinl tel, que, bien souvent, les gruydres les plus fins
de pite, les plus riches en matiére grasse, ceux qui sont
tant appréciés des connaisseurs, sont ceux qui se vendent
le meilleur marché parce que délaissés par la masse qui
les considére comme des rebuts

Pourquoi ne pas suivre I'cxemple de nos voisins, les
Suisses, qui consomment chez eux de trés bons gruydres,
et réservent, pour les vendre trés cher & 1'étranger, les
emmenthals réputés pour leur cachet d’ouverture?

En France, l'exportalion, complélement interdite par
le Gouvernement pendant la guerre et les années sui-
vantes,est maintenant en principe autorisée ;mais 1’appli-
cation d’une taxe de sortic de 15 9% ad valorem, la rend
en fait presque impossible. Cette taxe est supprimée
depuis quelque temps déja sur les fromages de Roque-
fort, ainsi que sur les.fromages Bleu d'Auvergne. Il
serail injuste et préjudiciable aux intéréts de mnotre
région comme aux intéréts francais que les gruyéres ne
profitassent pas sous peu de la méme exonération.

Nous la demandons pour le Jura, mais aussi pour
'ensemble du bassin laitier fabriquant le gruydre, c’est-
a-dire les départements du Jura, du Doubs, de 1'Ain, des
Savoics et les départements limitrophes, (Ces départe-
ments produisent chaque année pour plus de 200 mil-
lions de francs de gruyére et pour plus de 80 millions
de francs d'autres produits laitiers.)

L'importance de 'exporlation des gruydres représen-
tant sculement 2 3 4 9% de la production tolale, notre
production augmenlant réguli¢rement de 2 9% chaque
année par suite de l'inslallation de fromageries dans
des contrées nouvelles, on peut affirmer que les intéréts
du consommateur francais ne sont donc plus menacés.
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Au surplus, il faut
choisir.

Demandez aux négo-
ciants de faire de gros
frais d’échanltillonnage A
I"étranger, montrez-leur la

forts par des mesures mal
étudiées, et soulenez-les,
au contraire, dans la lutte
qu’ils engagent sur le ter-

nécessilé de songer A notre
balance commerciale, ils
vous suivront; mais alors
ne paralysez pas leurs ef-

rain de I'exportalion pour
le bien commun.

La Chambre Syndicale

des Affineurs de I'Est saisit 1’occasion qui lui est of-
ferte pour faire appel a2 l'union. Elle signale aux offi-
ces agricoles la nécessité de collaborer étroitement d'une
fagon suivie, Elle se fait un devoir de signaler aux pro-
ducteurs l'aveu de mos concurrents étrangers reconnais-
sanl eux-mémes que notre lait est égal au meilleur, alors
que nous prétendons qu’il est supérieur au meilleur.

Mais elle les prie de reconnaitre avec la méme fran-
chise que la Grande Usine Laitidre, édifiée A grands
frais aux quatre coins du monde, est une menace
sérieuse qui nous oblige & mieux faire encore, et sur-
tout & consentir les sacrifices nécessaires dans nos instal-
lations de fabrication.

I1 faul mieux fabriquer encore (nous le pouvons
puisque nolre maliére premiére est inégalée), mieux
affiner, mieux transporter, mieux vendre.

Le gruyére est le fromage idéal pour I'utilisation du
trop-plein de la production estivale, parce qu’il absorbe-
beaucoup de lait, parce que son affinage prolongé fait
que le fromage fabriqué 1'élé ne se consomme qu’en
automne et en hiver.

Nos départements voisins, sur nos conseils, utilisent
plus intelligemment leur lait en produisant du gruyére.
lls’ ont confiance que nous leur trouverons des débou-
chés parallélement & la progression de leur fabrication;
aussi demandons-nous aux pouvoirs publics de ne pas
oublier cette nécessité commerciale.

Ne nous contentons pas des progrés réalisés, car nos
concurrents eux aussi progressent. Faisons mieux
cncore et conlinuons nos échantillonnages parallélement
avec les Suisses, les Finlandais, les Italiens, les Danois. .
Soignons notre réputation en sélectionnant sévérement
nos produits et notre succés s’affirmera.

Nos premiers résultats démontrent’ abondamment que
nos prélenlions ne sont pas exagérées : un bon courant
d’affaires s'établira dés que la taxe de sortie sera levée.

*
* %
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La recherche continuelle de la présentation meilleure,
des facilités de vente pour les détaillants, a donné nais-
since depuis quelque temps A une industrie nouvelle
qui consiste 3 fondre a chaud le gruyére pour le mettre
en pile el le mouler ensuite par petiles quantités dans
de 1'étain pur. _

Cctte fabrication, commencée en Suisse il y a une
douzaine d’années, n'a été envisagée par les maisons
francaises qu'aprés-guerre, les techniciens et les fabri-
cants ¢lant aux armées. Il est incontestable que les
industriels francais ont rapidement comblé le retard
cl leur production n’a rien a3 envier au point de vue
qualité et présentation aux marques fabriquées .a
I'étranger les plus anciennes et les plus réputées.

Il ne pouvait en é&tre autrement, puisque ces petits
fromages sont exclusivement fabriqués avec les excel-
lents gruygres comtois, les meilleurs et les plus fins.

Comme conclusion, il est possible d’affirmer, que
maintenant, la France peut et doit prendre sa place sur

le marché mondial des
gruyéres; pour les froma-

Léon BeL, ges en meules et en boftes
Conseiller du Com- comme elle I'a déja fait
merce Extérieur, pour le roquefort.
Président de la Pour ?ela, produisons
Chambre des Affi- ~ chaque jour' davantage,
neurs - Négociants soignons  toujours plus
en gros du - Dotre fabrication, en un

Gruyére francais. mot, travaillons,
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CAVES DIAFFINAGE  ET  MAGASINS [T

RUE DES QUARTS, A LONS-LE-8AU

USINE
RUE b L

FROMAGERIES BEL

Sociélé Anonyme au capital de 3.000.000 de francs

LONS-LE-SAUNIER ura)

La plus importante Maison

- La plus ancienne

- La mieux outillée

 AammEmRERRRRR

Celle maison, fondée en 1865 par Jules Bel, dirvigée
ensnite par MM. Bel Frives, puis par M. Léon Bel, est
spécialisée dans Ta fabrication et Paffinage des gruyéres.

Les différentes installations de Lons-le-Saunier, Bréry.
Métabicf, Villards d'llé-

celle inlenlion.

une usine modide fit-elle installé

Ine visile & celle usine est forl intéressante: les

principes Chygitne les plus absolus y sonl observes
Les fromages, fabriqués d'aprés les méthodes modernes,

sonl enveloppiés par des

rin, Anneey, Annemasse,
Beauforl, Albertville el
Mouliers, permeltent af-

machines  anlomaliques
perfectionnées {brevel des

Fromageries Bel) de telle

finage simultand de plus
de wo000 pieces, Le lo-
lal des enldes en 192f o
Glé de 65508 pil"(‘l's pony

sorle qute e fromage cl
I’dain qui entoure ne
sonl jumaix touchés des
doigls. Des garanlies net-

un  lonnage de 3 mil-
Clest dire qu'un slock

aussi  importanl  permet
de denner A chaque ré-

gion, & chaque client, le

de  marchandise

relre
e

he-

gui correspond @

soins; ¢l ceei, aussi hien

pour la mélropele  que

pour les pays élrangers.

La [abrication de Ia
pile de gruyiére ne pou-
vail  laisser indifférentes
les Bel s

s Fromageries
aussi, dds apres  guerre,

les el précises  porlies
boile  don-

nent loule quiétnde aux

sur chagque

consommaleurs.
Présentalion  impecea-

ble, grande conservation,

qualité  parfaile,  lelles
soml  les  caraclérisliques

des produils  des Froma-

weries Bel, Bt oceei ex-
plique le sueeds énorme
remporié parloul par Il
margue « La Vache qui
rit », propriélé de celle
firme.

PLIAGE PAR MACHINES AUTOMATIQUES
DES CREMES ¢ VACHE QUI RIT »

22



LE DEPARTEMENT DU JURA

FROMAGERIES  BEL

PABRICATION  DES  CREMES
A LONS-LE-SAUNIER

OVACHE QUL ke o»

FROMAGERIES BEL. — UN LABORATOIRE

FROMAGERIES BEL, — FABRIQUE DES BOITES EN CARTON
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VUE GENERALE DES ETABLISSEMENTS GIAF

Etablissements GRAF

Meédaille d'Or, Paris 1922 —

Voiei un produil du Jura connu depuis quelques an- | menls  les  plus  nutrilifs
nées zeulement, mais qui a ¢lé apprécié des gourmels
des son apparition, et dont le sucets ne saurail que

(SOCIETE ANONYME)
a DOLE (Jura)

fRmmmmmanEmn

Dipldme d'Honneur, Besancon 1922 el Strasbourg 1923

sons le moindre  volume,

Grice A la provenance privilégide de la malitre pre-
micre ainsi mise en wuvre, ol a3 Uhenreusga influence

shalfirmer davanlage encore a la suile de la Foire Frane- | d'un Irailement rationnel, hasé i la [ois sur les don-

Comloise de Ps
de gruyere » inlroduile en
France, en 1917, par les
Elablissements Graf, 4 Dole.
du-Jura.

Nous venons de voir que
le Jura est le cenlre impor-
lanl de la fabrication du
fromage de gruyere en
France.

La « Créme de gruytre »
est préparée  exclusivement
avec des « (lomlés » choisis
parmi les fromages les plus
fins de pile el de gonil, el
amends aun point de maln-
rialion  convenable par des
soins appropriés. La mé-
thode employée dans ces éta-
blissemenls, mise au point
la suile d'une longue pra-
tique el d’observations mi-
nulieuses, a pour résullat
de mellre en pleine valeur
la délicalesse d'arome prove-
nant d’une flore de monla-
gne parliculicrement  riche
el variée, lonl en augmen-
lant la digesiibilité des ma-
titres  albuminoides  plus
abondantes dans le gruyére
31,5 %) que dans toute
aulre esptee de fromage, ce
qui le classe parmi les ali-

s. Nous voulong parler de la « Créme

GRANDE GCAVE CONTENANT 5.000 PAINS
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nées de la seience of de lexpérience, la « Créme de

gruytre » possede des facul-
1és de conservalion qui i
permettent dabovder les dé-
bonehés les plus  éloignés.
sans que son aspect, sa con-
sistance el ses qualilés gns-
talives soienl modifiés.

Aussi la renommée de la
« Créme  de  gruyére »
s'¢lend-elle chaque jour da-
vanlage, s'affirmant & cold
des  marques d'origine  ve-
cherchées des plus fins gour-
mels @ a tel titre que les
Etablissements Gral onl vu.
en quelques années, quintu-
pler importance de leurs
allaires, encore acluellement
en plein développement.

Cette faveur du consom-
maleur esl amplement jus-
tifice, dailleurs, par lIa
haute valenr alimenlaire de
ce produil, son coefficient
d'assimilalion de lout pre-
mier ordre, el anssi 'exquise
linesse de goiil el d’arome
qui fait de la « Creme de
wruyere » le  plas  délieal
el e plus « distingué » des
fromages qui puissent figu-
rer sur une lable bien servie.
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LE DEPARTEMENT DU JURA

ENTREE DE LA GRANDE CAVE

LE MOULAGE DE8 PETITS GRUYERES

ROITES SIX PORTIONS

BOITES CABTON PouUn LYUINTERIEUR

UNE MARQUE TUNE QUA.I..ITE

La Marquc GRAF . Préparée avec les Gruyéres
est une garantie de SUPERIORITE les plus fins, les plus gras
EXIGEZ DONC == des Montagnes ==
LA TETE DE VACHE du Doubs et du Jura.
Créme de Gruyére aux fleurs du Jura |} 7 e
—— Elle se préte a tous
C’est la plus ancienne les usages culinaires.

PRODUCTION JOURNALIERE

50.000 BOITES
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AFFINERIES DE GRUYERE

Etablissements

RIVOIRE-JACQUEMIN

Aux SALINES-DE-MONTMOROT, par LONS-LE-SAUNIER

5 g

MAISON — \pﬂ-‘m‘“:l“"" < - Cantenance

FONDEE b des Caves
EN 22.000
1860 pitces

Télephone :

1-15

R. C. Lons-le-

Saunier 76

VUE GENERALE DES ETABLISSEMENTS

MARQUE “ LA VACHE”»
Créée en 19907

Feo

LE COMTOIS

Les Etablissements Rivoire-Jaegquemin ont été fondés
en 18to par M, Alix Jacquemin, & Moiron = kilo-
melres de Lons-le-Sainier).

Par suile de Pextension lonjours eraissante e =es
affaives, M. Jacquemin dut rapprocher ses élablisse
ments d'un cenire de communicalions el vinl s'ins-
taller & Mantmorot, & un kilomélre de la gare de Lons,

Clost Ty qu’il fit construive Ies premitres caves al-
finage de greayéere avee chanlfage perivelionnd,

Enoass6, ML Loais Rivoire, gendre ol associé de
Mo Jacquemin, donna, par <a greande aclivilé, un P
essar pouvenn 4l maison,

Les eaves du débul, qui contenaiont environ 1.oon ‘
pitees avee une superlicie de 50 om® devenant frop

— ’Q’ =7
J nGg‘%i

pe MONTEET

% IRE g

= —"’"_4_ Ungg

peliles, furenl porlées progressivemenl a 1.ojo m* el
conlicnnent 22000 picees de grovere: elles sont mu-
nies des derniers perfectionnements pour Vaffinage
des fromages. Llinstallation comprend également de
vasles magasing demballage, seievie, Tabrigne dembal-
lage, alelier de mécanique, ele,

A\u dire de nombreux visitenrs de o parlie, 1]
n'exisle pas, nioen France nioen Suisse, [Tanzsi belle
el anssiovaste installalion.

Les Elablissements RivoireJacquemin sonl <pécia-

Ulisés dans bovenle des sroyvires ef cimenthads de gua-
! 2 1

lité ieréprochable of Tenr miaripre « La Vaehe », lanede
ol 1goT esl fres conmee ol des |l|l|-‘ celimdde, s liveent
égilement des fromagos « Crime de gruyéere », marque
« Le Camfois » vi le « Monleiel ».
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