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ENTRETIEN SUR LES FROMAGERIES
de Gindre, vice-président

I
Paralléle de la jauge et du pése-lait dans les chalets

Personne n’ignore que la créme, montant a la surface du lait, a une densité
moindre que celle du dernier. Le lacto-densimétre accuse une différence de 16 a
18 grammes par litre entre le poids de ces deux substances. Il résulte de 1a qu’a
volume €gal, moins un lait contient de créme, plus il est lourd, et que plus il en
renferme, moins il pese. En d’autres termes, la densité d’un lait est en raison
inverse de sa proportion crémacée.

En général, la quantité de créme augmente & mesure que s’accroit le temps
écoulé depuis le vélage de la vache. Si cet intervalle est court et que la béte soit
mauvaise laiticre, le lait peut ne fournir que 7 a 8/100 de créme ; si, au contraire,
ce laps de temps est grand et que ’animal ne soit pas de trop mauvaise race, on
en peut obtenir 10, 12, 15, 18 et 20/100. Cette quantité varie aussi suivant que le
lait est du commencement ou de la fin de la traite. Le pre-
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Dans les fromageries, ol la plupart des vaches \"-’31!?{1!; en 1|1vaar,l les ména-
géres savent loutes par expérience que le lait de printemps mm;l ;u_mns_ de
beurre que celui Fantomne. Sice demw:r! 1'(:11fl:{'m‘r:3 plfs_:a e muin‘:rt{:s ])l.li?’-
reuses (que celni d'une époque différente, 1] s‘f:zm_ml qu'il r:.t:t plus Jéger. En
procédant, comme symdic, a Féprenve des divers l:.ulss apportes au Cl}:l‘lt![,llﬂllh‘:
avous, du reste, maintes fois pu constaler exlu-_’-r.lmt::‘;lalcmcnlt cc‘l'u.ll.

1l n'est pas d'associé de fromagerie qui ne sache aussi que c'est d Lautemoe
qne le lait produit sa quantité mazrima de fromage. '

De ce qui précéde, on peut mathématiquement inférer: 12 que le laitle plus
riche en caséum et en bheurre est celui qui pése le moins; que celui qui ren-
ferme le moins de ces parties organiques, est celui qui est le plas lourd, et,
partant, 20 que V'usage de la jawge, dans les chalets, ¢'est-d-dire de 'éva-
luation au volume, est plus ralionnel, plus équitable que celui du pése-lail,
c'est-d-clire de 1'évaluation au poids. Aussi nous tommes-nous constamment
opposé & Uintroduction de ce dernier instrument dans Ja fromagerie dont nous
faisons partie, avec d'autamt plus de raison que cette baseule peut éprouver
des dérangemenls que souvent on ne remarque qu'au moment ob le poids
indiqué est tellement disproportionné avee la quantité de lait, que Uil le
moins expert finit pur s'en apercevoir,

Il est vrul quiavee le pose-lait, chacun voyant de suite le e¢hiffre du lait
qu'il fournit, les errenrs de notation sur les tailles respectives, de la part du
fromager, au détriment ou au profit du sociélaire, ont bien moius de chances
davoir lieu; tandis qu'ayee Ja jauge, que généralement le fruitier {1y senl
examine aprés Favoir plongée dans Te seau qui contient le lait & mesurer,
la détermination de la qnantite apportée, sans controle possible de la part de
Fintéressé, peut engendrer beaucoup plus volontiers des méprises; voire
meme des tromperies, ear si la grande majorité des fromagers ext honnéte,
tomme nous atmons i le reconuaitye, il pPeul néanmoing &'en rencon(rer qui
ne se fassent pas précisément remarquer par une grande délicatesge de
conseience, Mais la contingence de ces errcurs ou de ces fraudes deviendra
presque une jmpossibilité Te jour on un indoatrie) intelligent aura réussi &
conlectionnerun leclo-sidréometre, ou, plussimplement,
d-dire wy réeipient qui permetira i tout le monde
volume du produit de la teaite,

un mesure-lail, ¢'est-
de lire tnstantanément le

I

Nécessité d'un complément d'instruction professionnelle
ehez les fromagers, an moyen de notions de chimie speciales @ leur arl.

Les fromagers extraient-

_ ils du lait qu'ils manipulent tout le caséum dont
ibest capable? 11y

& de graves raisons pour en douter: en effet, si deux de ces

ry vy :
(1) Coxt le nom que Pon danne communément aux fromage
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caillent Jo Tieme Tait ou des laits identiques, ¢'est-d-dire ;Tl':,‘:\'fg-
Eﬁ]'ﬁ&é' ‘communaux ou des mémes champs, il. est & peu pros s_fn'
weme solume de il et dans les mé'fm‘s périodes de [um]m‘, 1I-:f.
fos poids différents de fromage, ol rien ne prou ve que {’.'r_‘_lm qui
it o plos, ne serait pas dépasseé par un autre plus habile.
“ide des ‘ii’(:-les' que noug possédons & ce sujet, nous avons pn constaler
és%iﬁé-lﬁ)énlitég eomplant plusieors chalels, cet ¢eart de rendement
sntre los fromagers qui fabriquent simultanément dans ees communes

Tﬁéﬁe’p:ﬁ\s qui anraient chacaue, pavexemple, 200000 litres de lail & conver-
oo K ; ) z ) . . o Nompd
ren fromage dang le courant d'une annde, 'unc surpassernit Fautre d'enyi

1 800 il., ¢est-d-dire, au prix actuel des gruyeres, d'wo millier de franes,

;";ee%tfﬁi est plus de deuy fois les émeluments d'un bon fruitier dans les endroits
‘ol eelii-ci est nourri divectement par les assocics qui ont la plus haute

utfenient 8t qui ont le tour du fromage.
uf viogtidtes dos soeiélaires de nos viilages onl si peu i cwur
rets ue; faute de Vinscrire au fur et & mesire sur un calier gpieial,
ventni Ta date des fromages faits pour oy, nila quantité de Jait em-
loyée pour Li confection de ces Tromages, ni Ja pesanteur tolale, ni méme
?‘éﬁﬁﬁk@l’bm enombre exael des picces qu'ils ont livedes, pendant annde,
. coimmercant avee lequel ils ont trajte, Comment, dés lors, peuy
du [0S ou moing de mérite de leur fromager? savoir s'il atle
"éit‘%’é‘-gi:@ﬂe@"iierﬁﬁci‘é?s‘quic:n ont produst le plug; s'il doit,
Are codserve ou renvoyds? :
© MEesTromagers notent habiteellement, jour par jour,
it fier, fe nom des individus pour lesquels ils tr
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ent-ils juger
int ou non le
par constquent,

sur leur registre par-
availlent ef le nombre do
lenr font. Sion Jog astreignait & ajouter i cos détails le ehifive
lans ces pitees, commic nous avons recommande an fauréat de
teider eoticoiirs, 1o stenr Downet, e (résorier de 1y fromagerie pos-
b .e‘fg.‘_jni'??‘ﬁ'tﬁﬁ-’ﬁﬁ""ii‘;(m-l'.ilﬁ'l des livraisons de Usnnce, les syndics
ent de Tanidre ous fes ¢léments néeessaires pour déterminer Jo
ement mogen d'un Bitre de Yait, U (o} registre, fourni par la socielc ef
?1?81%2.1?-,-‘_5'1’3&!‘11'\%16'1‘3_ﬁé etsigne, 4 Ya fin de chaque exereice
aires de Lassociation. Au moyen de ce livee,
Wine; eomme Jog sociétaives, ¢l est ou 1o
.tiriﬁ-ifl'c*_i,ig{::f;{:é} :![f;]l}:t l:::;;lllliultlpt' r{‘:}a‘. ne sfm.r:.lil mianyuer (e
9‘:0,‘ (-;m;[ “;l Bl. H.J..ll ;,'.1.0?1’5&.1 les ir?l%;;;g(;,-s qui se
£ o erfeurs, CEAIY o superig
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professionnelle des fruitiers, degré quisemble & peu pros stationnaire depuis
40 3 50 ans, couse & nolre département seul nn préjudice qu'on pcuL ERES
exagération dvaluer i des centaines de mille franes,

Il n'y a pas rien qu'en Frapche-Comté que Yon sente la néeessité dun
aceroissement de Chnnaissances spiciales ehez cenx qui onl pour métier de
caséilier le Tait, Une Ferme-Teole vient d'étre eréée i Ja Chassagne, arrondis-
sement de 8t-Flour {Cantal}, pour continuer les escais de pr:rfer:limmc.rm_n:;t de
la fabrication du fromage, commencés par les soins et aux frais de 'Etat, &
ln vacherie de Saint-Angeau, et auxquels la suppression de ce dernier établis-
sement va mettre fin an mois de mars (869,

L'exemple donné par les Auvergnats esl bon & suivre,

Pourgnoi les Jurassiens, dans I'intérét d'une industrie gui leur rapporte
annuellement quantité de millions, n'imiteraient-ils pas les Cantalais? Pour-
(quoi ne prendraient-ils pas au plus tot des mesures pour la eréation d'une
semblable Ferme-Ecole, on, an flambeau de la chimie, les procédds séculaires
etrontiniers de la casdification actuelle scraient corrigés dans ce qu'ils ont de
défectueus, et perfectionnds dapres les expériences variées et multiples
fuites dans cette institution, élablissement qui deviendrait ainsi, pour I'avenir,
une pépiniére d'excellents fromagers, en méme temps que, d'un autre eolé,
sortiraient de son sein nne foule d’habiles agriculteurs?

Puissent ces quelques réflexions éveiller attention et a sollicitude des
hommes que le Gouvernement impérial et le suffrage de nos concitovens ont
placés a La téte du département du Jura.

OINDRE, Vice-Presidend,

Nota. --- Lws deux enlrotions

sont le résume de ee que nous avons dit relativement Al fro-

mageries, dans L seunce azricole du 7 déecbre dernivr, (Yoirle proces-verbal de estte séanee,
lnk:_"a J?'}
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INTRETIENS SUR LES FROMAGERIES.

{Suile).

HI.

Des differents modes de liquidation des detles annauelles usités dons
les fromageries.

~L'organization des fromageries franc-comivises differe casentiellement de
celle des associations suisses de Ju midme nature. Chez nos voising, la Sociéte
devient propriétaire du lait dés que la livraison en est faite au «:ha}{gt s elle
verd doue & son profit les fromages, la eréme, Je beurre, qu'elle fait elle-
méme confeetionner; en un mot, elle digpose du laitage sous toutes gés for-
mes. Le combustible et le luminaire sont fournis a 'année par un adjodi-
calaire. Tout sociétaire a un livret particulicr od sont établis, cn compte
courant, son deil et son avoir. Le iail apporté a la fromageric constitue:
Vactif; le fromage, la eréme, le beurre, le petit-lait, les hraiches, le serai
et la recuite, dont il hn est facultatif de s'approvisionner au chalet, forment le
passif. e liveet remplace notre taille, et comme la Soci¢ld, ainsi que nous
venons de le dive, est propriétaive unique de tous les produits de la froma-
gerie, les marques nominalives apposées sur chaque pain caséeux et néces-
saires duns le sysitme franc-comlois, deviendraient une contradiction dans
le méeanisme spizse. Gros et petils associds recoivent immeédiatement leur
part proportionnelle du montant de chaque liveaison de marchandise faite
au commerce par la Soeiété, ) ‘

Le systéme suisse est-il plus équitable pour tons les miéréts, plus ration-
nel, et partant, préfévable a Vorganisation franc-comioise, comme semble
le prouver 'adoption qui en est faite dans tontes les fromageries récem-
ment eréces, tanl dans notre province que dans les Hautes-Alpes.

Nous n'examincrons pas ici cetle question, paree ?ue rous avons la con-
viction qu'essayer de substituer le mode ¢tranger & la marche indigéne se-
it eotreprendre en quelque sorte le surhumain, tellement on rencontrerait
dopposition, surtout chez nos meénagéres,

'i{] nous parail plus sage, un pareil élat de choses donné, de chercher i
~ perlectionner ce qui existe que de (enter Iirréalisable.

Parmi les Socidies Fromageres dont limportance est telle qu'elles ne su-
bissent aueunc interruption par suite d'fnsuffisance momentande de lait, les
unes réglent leurs comptes a'la Saint-Martin (11 novembre), d'autres a la
Sainl-André {30 du méme mois), daulres enfin py fer Janvier de chaque
année. A ces ¢chéances, on blanckil les ladlles, c'est-d-dire, on enléve avee
un tranchant les chiflres du Jait avancd ou de celn} qui cst da, aprés quaw
préalable le irésorier de la fromagerie a pris note des delles actives o
{)assi\*es de chacun, detles donl Ies lofaux s'équilibrent névessairement ; puis

€3 socidlés recommencent aussitol une nouvelle rolation annuelie.

Les fromages d'hiver gui comprenneni plos de deux traites, sont appelés

Csfrhons; eenX eonfeclionndg avee une o deux seulement, gont nommés
lomnies, jusquan 1 juin; & partic de cette tpoque, ce sont des fromages
sroprement dits, On Tait habituelement une vente de tommes et une venle

de framages ; cependant, lavsquit v a un certain nombre de sechons, on en
fuit souvent une particulicre pour cenx-ei, '

Le moment venn de solder les frais de Socidle, e'est-d=dire, l¢ gage di
frvitier, Tes émoluments du (résorier, lo sel, les emillelles, ete., ete., thsagir
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2 betahlie le prixcde Vouiteé de lait, unité qu est le double=litre
g@dfé%t,;h;ﬁhi%ﬁseﬁell du pése-lait, et les b2 ;li?‘t;‘s :i(f:hﬂu}!{!(’: ou
yinfos) dans leg chalets qui ont conserve la jange et _t.‘? anegie [:11}:, m_p.
de capacité, La détermination de ee prix, qui doit étre au prorata du
doda vente des fromages; & pour hut, comme on le m_xm;u_nf, de met-
debiteurs de Jail en mesure de désintéresser l(.rm:s eréanciers,

; néthode qui se presente le plos n:th_'irz:llel:m'nl ;r__f esprit pour fixer le
cont du doubleslitre ou des 32 lilr.es_. et qui est employce d;ms‘; la plt‘:p_:n'.f dog
ﬁ&mna’ghﬁt:g:; sembile ¢tre gellq;_..{:_; : nolter muiut._cnu-ni . au Tor et .1 mesure
guelles cont fubriguies, la quantité de lait entree dans c:hu'(:une des trois ou
quatre dernidres pidces, puis les b_ast'ulz__*r coguite en bloe. L ieonn, ¢ .|:,~t!—;;-
Jir’e},le prix cherehd, sera le quotient dune divizion ayant pour dividende In
valenren franes ef centhmes de toutes ces pieees, el pon r diviseur, 1e nombre
d'inités de lait comprises dans Ja conlection de ces pains, '

< Dungleschalets oit les 2 litres forment 'unité, on c:!mrche In va lenr péen-
tifaire de ce nombre fractionnaire pav un calenl aussi simple que lacile, dont
nohs allons donner ta formule, et qui parait avoir ¢1¢ appliqué d s une taporHug
_reculée de Vexistenee des fromageries, Comme Llerme de comparagon entre les
anciens et lesmodernes fruitiers, il n'est pas dépourva d'intérét de conglater
quisujourd’hui encore cette formule ne donne pas une différence qu'on ne
puisse pas considérer comme pea préjudiciable et partant, négligeable
‘entre le prix qu'elle indique ponr le Jatet cetui qui est oblenu pav Ja pre-
miere méthode , cest-d-dive par un pesage direct, Si le poids de fromage
“produit surla fin de Vexercice de chaque frowagerie Vemporte maintenant a
peise sar celui dautrefois, cela tient sans doule i ce que généralement les
ymageries blanchissaient jadis les tailles plus tot que de nos jours; on sait
_ :féi;’:hﬁsﬁ pravance dans V'anlomne, plus le _rgndcnmt}t Caseeux augmente.

. En designant par Ve prix de vente de 50 kiJog. de fromage, et par P celui de
B2 litres de Lait, lavaleurde P est donné par 1'expression '

3 ..( I' — Vi 0,05
. . .‘ e, . . .-‘-. 9
. _Aulrement dit, aufant Je Tois lo montant vénal de 50 kilog. contient le
jiffve 9y autantde 5 centimes ou sous valent les 52 litres.
¥ n'estpas un multiple de 9, P ne saurait olre exprimé exaclement en
ntimes; dans ée cas, quand le chilire des millidmes est b ou plus grand que
‘e reparde hubitnellement comme 1'équivalent du eentime; si ce chillve
st inféricurd 5, on n'en tient pas comuple.
- Lesideux itres gtant Jes 45 de 52 litres, celte formule, au moyen d'une
.ainple subslitution dechiffre, servirait ¢galement a trouver le prix du donble-

(ue nous teprésenterons par I, Voici quelle serait alors celle nou-

k Pl ;v x 0,0%
o T A N
utrement dit encore, autant de fois Ie cont du demi-quin(al mélrique ren-
] nombre 9, autant de 4 cenliues vaut 1o dowble-litre,
 nous venons de Je faire pressentir, cette forule traditionnelle a,
ort historique de Uart de lu caséification dans nos conlries, yno
gt ne doit pas rester inapercue, Elle forme 2 pen pres le seul
puisse nous rengeigner sur Ja quantité cagéenze ohlenuce 4 lu
ile des fromageries, ity a peut-¢lre un sicele, B désignant par X
romage rendu par-i2 Nitres de Tait, on en déduit en effol aisdment
: Mﬂ BOk.%5 50 kilog,
e Ty
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hans Je premier comme dans le second de ces modes de taxation du Jait,
on ne faitentrer en ligne de compte ni la valenrdu beurre, nicelle du laitage,
valeur qui,cependant, égale maintenant en moyenne prés du quattdu montant
des (romages, pour le beurre seulement. Guand nous nous sommes enfpuigdes
motils d'nne telle omission, on nous a répondu que ces sommes accessotfes
devaienl étre considérdes comme une compengation des dépenses en eombus-
tible, nourriture du fraitier, confection et transport du heurre au marché, ete.,
que supporte le sociétaire pour qui cst fubriqué le fromage ; mais i nous
semble qu'on estvraiment trop générenx pour pe dernier, Yaisons pacler les
chiffres.

En 1864, les romages de Molain ont été vendus 66 Ir. les 50 kilog, Le 22
novembre de Ja méme année, il nous fut Fubriqué une Pic}ca de deux traites,
dans laquelle il entea 53572 litres (107 channes) de lait, Comme nous en
voulions faire un sujet d'¢tudes, nous la pesimes séparémentan moment de la
livraison de fin dannée, cesl-d-dire Je 15 décembre suivant. Le poids en Tut de
30 kilog qui, au prix de vente, douna une somme de . . . . 391 060¢.

Nous relivinmes en oulre de notre lour de fromage, en beurre ., 9 20

- en braichesetserat 2 925

cm enrecnite . . . 0 30
Total . . . 31f.35e.
Ce méme lour de fromage nous avait conlé ; :

En combustible . . . . . 0 0 o 0 . L L. » 50
in nourrilure du fromager e, 2 0w
En confectivn el transgport du bewrre . . ., L, 2 oom
B travail fait an chalet & Uoccasion du fromage . . . . » 5O
Total desdépens . . [ 51 »

Balance fuite de ces deux totaux, il restait un boni de 46 fr. 35, d'oit 52
litres de lait nous avaient produit U fr, 43, tandis que sclon la formule ci-
dessus, on ne novs les fit paver que O fr. 37.

Noug concliimes de cette observation qu'il serait plus dquitable pour tous
les socitlaires quon vemplagit par le nombre 8 le diviseur 9 de I'espreszion
en question. Dans ce cas, nous auvrions remboursé le lait que nous devions
i rajgon de 00, 41, et le favoritisime edf ¢té moins criant,

Beaucoup de fromageries répartissent leurs frais annunels suivant le poids
caséeux g figure & Vactif de chaque sociétaire.

Examinons ¢e qu'il en est de cette coutume,

X...estinseritsur lo registre du tedsorier pour 150 kilog. de s¢chons, 300
kilog. de tommes, 500 kilog. de fromages, el,apres comple fait, il se trouve
debiteur d'une somwme de 30 franes pour du lait. )

Son voisin Z... a, sur le méme registre, un lot compose de 50 kilog. de
sichons, de 300 kilog. de tommes clde 60D Kilog. de (romages; il lui est cu
outre di 35 [rancs pour avance de lait. ;

- X...et Z... complant un chiflre égal (950 kilog), quant & la pesanteur, ¢n
seront pour la méme quotité de frais,
Supposons d'autre part que la société dont X... et 4., font partie ait vendu
les sechons 100 fr. les 100 kilog., les tommes 120 fr. et les fromages 130 fr.
Le pouds confectionnd pae X0.., au prix de ces diverses ventes, donne nn
total (]c LL6O Tr., duquel i1 faut déduire 30 [r, pour le lait da, ¢e qui le réduit
a 130 fr.

Gelui fabrigne pour Z.. produit 11490 fr., somme qui doit étre auginentée
de 35 franes pour lail avancd, ce qui I'éleve & 1225 fr,

Est-il néeessaire wmaintenant de demander si une méthode de Tiquidation
qui demande la wéme taxe de fraig & eelui qui vetive 1150 e, dang les revenus
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v hincficie de 12205, nest pas évidemment entacheée
“pas otre abandonnde? Le bon sens, Véquité ne
ant que dang toute sociéld, la part alfdrente & chague

harges comimurics doit étre proportionnelle & chaque divi-

tes déjd e uous avons amend les fromageries de notre
firles Trais suivant les sommmes tonchdes en réalité et nop
oids coustituant la ise vespeetive de chaque associé, De celle
Andgalités plus on moins choquantes quengendre 'usage dont
s de [;izarlﬁr n'ont plus lien du tout. En supposant que le mare-le-
2 fr. B0 par cent franes, ... aurail seulement paye 28 fr. 2,
noaurail été pour 30 fr. 62,
es-eireonstaneesd les plus favorables an systéme véreux que
~d=dire pue vente upique pour anneée on un taux iden-
¢ dilférenites ventes qui ont lien dans le courant de cette pé-
pas moins les sommes du lait diou du Iait avancee dont
compte dans le recouvrement des deftes de la socidté,
R Gizpre, Fiee-Président.




