
    La cuisine – 4. La fabrication du séré 
 
    Nul n’aura mieux su décrire cette opération que M. Paul Hugger, dans sa 
bible de l’alpage, 1975 ! Pour une fois nous nous autorisons à reprendre l’un de 
ses textes tel qu’il a paru dans cet ouvrage.  
 

 

 
 

                                                                                           Le Jura vaudois, 1975,  pp. 177-178 
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La poche à séré en cuivre.  

 
 
 
 

 
 

L’azi a été pris dans une cuve que l’on découvre ici à l’extrémité de l’enrochoir.  
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Le moule à séré, avec la planche supérieure sur laquelle on met un poids afin d’épurer la matière. Et le tour est 
joué !  
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Le moule à séré sera sauf erreur déposé à la chambre à lait, sur une planche fixée à l’une des poutres du plafond.  
Cela évitera le saccage des souris. Evidemment en pleine saison, et non comme ici en hiver, alors que la neige 
pénètre dans le local par les bornatz.  
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