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~ Dans la plus haute vallée du Jura, sur les
montagnes qui la séparent' du bassin de la
Bienne , at dans l¢ Grandvaux, l'agronome
ma pas d'objets plus importans 3 étudier que
le mode d'entretien des béles i grosses cornes,
le régime des fruitidres, et la fabrication des
fromages,

Comme les prodmts de cette fahrication
sont une des principales ressources de ces
cantons élevés , les vaches sont presque les
seuls animaux Iiu'on ¥y nourrit , et la richesse
dun propriélaire est estimés en raison des
paturages qu'il posséde,.et du nombre de tétes
dont se compase son troupeau.

Cest particuli¢rement sur la Dole et dans
la Combe -de Mijoux qu'on tient,, pen-
dant la belle saison, des vaches de race
Suisse remarquables par une’ taille trés-
élevée, un large front armé de cornes fortes
et transversales a la téte, un ceil vif sans
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é&tre grand , I'encolure courte et massive , le
fanon bien pendant , le ventre trés - volumi:
neux et les mamelles d'un ampleur consi-
dérable. |

Les couleurs dominantes da poil sont le
noir qui est le plus estimé, et le noir tachd
de blanc ; I'alezan clair et'le rouge pur, sont
les teintes les moins recherchées.

De pareilles vaches pésent deux cent vingt-
cing ou deux cent cinquante kilogrammes A
Iige de'cing ans, et se vendent alors jusqu’a
trois cents francs. Il n'est pas rare d’en trou-
ver qui donnent vingt litres de lait par '
jour, quand elles sont nourries convenable-
ment ; le terme moyen est de quinze 3 seize
litres ; mais la consommation de ces animaug
est proportionnée a leur produit : aussi nos
montagnards qui les louent généralement dans
le pays de Gex pour la saison des herbes ,
Ies renvoient-ils passer I'hiver dans ce canton
fertile ot cette hellé race rivalise ] 'depuis
quelques années , avec- celle de Suisse dont
‘elle est originairement issue. '

Quant anx vaches de race commune que
nourrissent les autres parties de nos monta-
‘gnes , elles varient pour leur grosseur et
I'abondance de leur lait, suivant la nature
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et:I'élévation des piturages qu'elles fréquen-
tent. (1). _

Les plus belles se voient aux Rousses, &
Septmoncel , aux Moussi¢res, aux Bouchoux,
et dans les cantons des Planches et de No-
zeroy. Elles pésent jusqu'd cent cinqnante
kilogrammes , et fournissent en général de_
six 3 huit litres de lait en deux traites.

Sur les pentes du bassin de la Bienne, dans
le Grandvaux, la Combe d’Ain et toute la
Basse Montagne , elles sont d’'un tiers moins
grosses et ne donnent plus, méme dans la

(1) Il est d’observation constante, dans le Jura , que plus
les paturages sont élevés, plus les vaches qu'on y entretient
donnent de lait, et plus aussi ce lait ¢st riche en beurre et en
fromage. Cette observation correspond & celle que jai faite
précédemment sur la multiplication des genres et des espéces
'de plantes en proportion de 1'élévation du sol. Cette grande
variété de végétaux et les qualités sapides et nutritives dont
ils sont doués dans les hautes régions , expliquent déja I'exci-
tation des forces digestives et la sécrétion plus abondante de
lait qui sont encore favorisées , sans doute , par l'air vif,
frais el trés-oxigéné que les troupeanx respirent, I'absence de
toute chaleur accablante et de tout insecte importon. La pré-
dominance , dans le lait, des principes butireux et casenx,
& mesure que la saison s'avance , prédominance qui, en automne,
fait -obtenir un tiers de beurre et de fromage’ de plus go'au
printemps , et qui coincide avec la matnrité des plantes et le
refroidissement de 'atmosphére , me paroit encore counfirmer
Iexplication que je viens de donner. -
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belle saison , que trois. & quatre litres de lait
par jour. (r). |

Les vaches sont bien pansées et tenues fort
proprement dans la Haute Montagne ou elles
habitent , quand elles ne passent pas les jours
et les nuits dans Jes piturages , des étables
vastes, bien aérées, et dont le sol est recou-

vert d'un plancher Jégérement incliné vers un
petit caral qui transmet au-dehors la -partie
la plus liquide des excrémens. Le défaut de
fourrage ne permettant pas, en général , de
fournir aux vaches de la paille pour litiére ,
on a soin de nettoyer chaque jour le plancher
sur lequel elles reposent.

Dans la Basse Montagne , les vaches moins
généralement privées de lititre , habitent des
écuries obscures et basses dans lesquelles elles
couchent sur la terre ou un pavé que recou-

- (1) On estime, dans la Haute Montagne , qu’une vache du
pays, bien pansée et bien nourrie, denne annuellcment,
terme moyen, de 852 go kilogrammes de fromage de honne
qualité , 12 kilogrammes de séraf ou fromage secondaire,
8 kilogrammes de beurre, et fournit en outre un demi-hire
de lait, par jour, pour les besoins du ménage. .

Ces prqduiis qui yarient , du reste, selon les localités,
diminuent d'un tiers ou de moitié dans certains cantons de la
Haute Montagne ot les vaches sonf petites et mal noyrries.
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vre, presque loujours, une couche épaisse de
fuamier. : '

 Comme le lait est meilleur et plus abon-
dant quelque temps aprés le vélage, on a
soin que les vaches fassent un veau chaque
année, et mettent bas en hiver ou au eom-
mencement du printemps , afin qu'elles don-
nent un plus grand produit dans la saison des
herbes. On cesse de les traire les derniers
mois de la gestation et pendant qu’elles llai-
tent. Mais , en été, on leur enléve le veau au
hout de quelques jours pour le tner , et l'on
ne nourrit ordinairement , pour l'entretien de
I'espéce , que les génisses qui naissent de
bonne heure.

Les vaches ne sont nourries, en général ,
pendant lhiver , qu'avec de la paille dorge
el d'avoine. Quand elles ont mis bas, on leur
donne -du foin et un mélange de sel commun
et de farine d'orge. d'avoine ou de froment. (1).

Le défaut de fourrage fait que , danms le

(1) Il faut , pour entretenir une vache de race commune,
pendant la mauvaise saison, surtout dans la Haute Montagne,
huit & nenf quintaux métriques de foin, 4 peu prés autant de
paille, et un hectolitre environ de farine d’orge ou d’avoiue
dont on lui fait faire usoge aprés le vélage.

La race de Suisse cousomme presgque le double,
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Ju¥a , Yon ne nourrit point de vaches & 1'étax
ble, et qu'aux premiers beaux jours du prin:
temps, on s'empresse de les répandre sur les
prés ou sur les terrains communaux.

C’est 4 la fin de mai ou au commencement
de juin ; suivant les localités et les vicissi=,
tudes de' la saison ; que , dans 1a Haute
Montagne , on conduit les vaches dans les
piturages élevés; (1) et c'est A cette époque,
que ceux qui tiennent & ferme des chalets on
des granges , y établissent leurs troupeaux..
. "Les chalets du Jura sont des habitations
'd'_été , placées au centre de parco'nrs plus'-
ou moins étendus , et qui étant destinées
uniquement a la fabrication des fromages ,
sont toujours abandonnées a la fin de la belle
5aison.

Ce sont des espéces de hangars ou pavil<
lons carrés, constririts ordinairement en ma=
- connerie, ou du moins en pierres ‘séches 4
etdontle toit, fait en planches et chargé de
grosses pierres pour mieux résister a l'effort
des vents , est percé par une grande ouver-
ture qui forme la cheminée et sert a éclairer

r—

(1) Elles ne montent jamais sur la Dole avant le 6 juih, et

dans certaines années,la neige ne permetpasdeles y conduité
avant lé 34, -
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Tintériear du bitiment. Des espéces de contre-
vents placés au- dessus de la cheminée , et
quon fait mouvoir du dedans , ferment 2
volonté cette ouverture en s'abaissant I'un
sur l'autre. Sous la cheminée, dont la base
est fort large , une potence mobile sert 3
suspendre la chaudiére ol l'on chauffe le lait
. pour faire le fromage.

Du reste, la distribution du chalet est fort
simple. Deux cloisons le partagent. entrois
parties inégales ; la plus grande sert i abriter
les vaches dans les mauvais temps et quand
elles viennent se faire traire ; la partie qui
correspond '3 la cheminée est celle ou l'on
fabrique les fromages et ou logent les hom-
-mes qui font le service du chalet ; la troi-
si®me division du batiment , placée générale-
.ment au nord , .est celle ot lon dépose le
lait et les fromages. ) '

Les granges sont, aussi des habitations
situées an milien des paturages, mais dont la
construction plus solide et la distribution plus
commode , permettent d'y passer la mauvaise
saison, ou du meins d'y conserver les four-
rages surabondans de I'été.

- Les chalets et les granges sont ordinaire-
ment tenus 3 loyer par des fermiers qui y
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entretiennent un nombre de vaches propor-
tionné A I'étendue et aI'abondance du pitu-
‘rage ; et comme ils seroient dans Vimpossibilité
de nourrir ces animaux pendant un hiver de
sept ou huit mois , ils se bornent 2 les louer
pour la saison des herbes (1).

Le troupeau d'un chalet ou d'une grange ,
dont le parcours est d’'une certaine étendue ,
est quelquefois de cent cinquante vaches
laiti¢res, indépendamment des veaux, génisses
et laureaux. Il y a un berger par vingt vaches
et un Fruitier par quatre-vingts. A

Elles montent, chaque année, dans  les
chalets, avec des marques non équivoques
d’empressement, et sur ces piturages élevés ,
elles vivent dans un état de liberté qui paroit
développer en elles un instinct: supérieur 2
celui qu'elles montrent ay village. Nuit et
jour en pleinair , elles n'entrent au . chalet
que pour se-faire traire 4 des heures réglées,
et lorsqu’elles pressentent des orages. EHes:
veillent; avec ‘soin, 2 leur. propre. défense ,-
et lorsqu'une d’elles est effrayée par-quelque

-(1) Le prix de celte location est en général de vingt A
vingt-quatre francs pour les vaches du pays, et de trente A
quarante pour celles de la ‘grande espéce, avec la restitution
des veaux et quelques redevances en beurre. '
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chose , ou seulement inquiétée par un chien ,
elle jette un cri particuﬁer qui est le signal
du ralliement pour toutes les vaches du trou-
peau, et qui devient souvent celui de la
vengeance la plus tefrible. (1).

~ Clest sous la protection des méres que les
veaux paissent en liberté sans craindre la dent
assassine du ‘lc}up; du moins , il n'attaque
avec sticcés que ceux qui s'écartent assez du
troapean ‘pour que leurs cris ne puissent en
éwre entendus. Dés qu'elles sentent cet ani-
mal , elles se rassemblent en formant un
cercle ‘dont les jeunes éléves occupent le
centre, et en opposant i I'ennemi leurs cornes
menacantes. Elles se réunissent de méme, et se
serrent les unes contre tes autres, quand elles
sont surprises par un orage.

Cest de grand miatin et vers le milien du
jour qu'eles se rapprochent du chalet ; et
viennent offrir d’elles - mémes le tiribut de
leur lait. Elles se rangent dans I'étable en
altendant leur tour pour la traite ; quand il

(1) Des individus trés-dignes de foi m'ont assoré qu'en
traversant des bergeries avec un chien hargneux qui inquiéloit
les vaches', celles-ci étoient accourues sur eux en poursuivant
Panimal , et que pour échupper & leur fureur ils n’avoient eun
d'autre parti a4 prendre que celui de grimper sur Parbre le
plus veisin , abandonnant Je chien & leur vengeance.



(69)

est arrivé, le berger chargé de celte opé-
ration, donne i chacune, pendant quil y
procéde , une poignée de son mél§ de sel
commun dont il porte une provision dans un
petit sac de cuir suspendn 3 son cé6té. (1).

Le g ogtobre, jour de la Saint-Denis.,
est I'époque fixe olt les vaches abandounent
les hauts piturages. L'on assure qu'aux appro-
ches de ce jour elles paroissent impatientgs
de rentrer dans les villages , et que les ber-
gers sont quelquefois obligés .de garder les
chemins par lesquels elles cherchent A
séchapper. Le g octobre arrivé, l'on ne
réprime plus leur empressement , et précédé
par les plus belles vaches qui portent i leur
cou de grosses sonnettes d’airain, le trou-
pean descend , d&s le matin, sous Ja conduite
des bergers et des Fruitiérs qui font de, ge

voyage une sorte de marche triomphale. |

- —

(1) Les bergers se placent, pour traire les vaches ; sur oge
espéce de sellette , qu'ils womment boute-cul. Elle eonsiste e
une pelite planche qu’ils fixent , par derriére, an eorps, au
moyen de courroies solides, et du milien de la planehe, part
un scul pied en bais, garni d'nne pointe de fer qui dounne de
la solidité & ee auppbrt quand ils s’asseient. Le pied de 1a
sellette prend une direction horisontale quand le berger est de
bout , ce qui contribue, avec sa gibecidre et spm bonpet de
euir, & lui douner use tournure foxt grotesque.
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Les vaches qui paissent a2 de moindres
élévations rentrent un peu plus tard dans
leurs habitations d’hiver, et dans la Basse
Montagne elles ne subissent aucun déplace-
ment. Mais dans toute cette partie du dépar-
‘tement , comme dans la haute région, leur
lait est généralement employé A la fabrication
de deux espéces de fromage, I'une tré¢s-sembla-
ble au fromage de Gruyédre, et connue sous
'le nom de vachelin , et I'autre fort analogue
‘an fromage de Roquefort et qu'on nomme, |
dans le Jura, fromage gris ou de Septmoncel,

Sur environ huit cent milliers de fromage
qu’on' fabrique annuellement dans nos mon-
tagnes , on peut assurer quil y a au moins
sept cent milliers de fromage vachelin.

Cette esptce est la seule qui se prépare
en grand et qui soit I'objet des associations
connues sous le nom de Fruitiéres. Ce méme
nom est aussi donné aux atteliers dans les-
‘quels en manipule le lait; et I'on nomme
- Fruitiers ceux qui dirigent la manipulation,
Il existe, dans le Jura, deux espéces.de
‘Fruitiéres, celles d’association et celles de
propriété ou de fermage.

Les premitres, plus avantageuses pour le
produit , sont plus mullipliées aujourdhui
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qu'avant la révolution, par les progrés de
‘de laisance et I'extension donnée aux par-
cours. Toutes les communes de la Haute
Montagne, 4 l'exception de celles o1 l'on
se livre exclusivement & la fabrication du .
fromage dit de Septmoncel, pour laquelle une
grande masse de lait n’est point nécessaire ,
comptent une ou plusieurs Fruitiérés (x).

Elles sont moins nombreuses dans la Basse
Montagne ot une grande partie des terres est
cultivée en plantes céréales et légumineuses;
mais on en tronve jusques sur le plateau le
moins élevé du Jura, et dans quelques lieux
mémes du Vignoble. |

Les Fruitiéres de propriété,, connues géné-
ralement sous le' nom de granges ou de
chalets , sont la plupart situées dans les
plus hautes montagnes du département ,
et particulitrement sur les frontiéres de la
Suisse. ‘

Il est trés - probable que c'est de leurs
voisins que “nos montagnards ont emprunté
Yheurease idée "de réunir en commun le lait
d'un certain nombre de vaches, pour mettre

(1) Ny en a dix dans la seule commnne des Ronsses située
au pied ie la Dole."
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plus d'éconamie dans la manipulation et pour
en obtenir un produit plus parfait. L'organi-
sation de nas Fruitiéres calquée sur celle.
des Fruitiéres du pays de Vaud , mais offrant
moins. de perfection, annonce une origine
plus récente. y

Il est rare, dans le Jura , que les membres
de ces associations se lient par des actes.
écrils', simposent des réglemens fixes, et
fassent gérer leurs intéréts communs par une
commission prise dans leur sein, comme cela
se pratique dans quelques Fruitiéres du pays
de Vaud. L'association de nos montagnards
reposant presque toujours sur la Lonne foi ,
est régie par la contume. On n'y tient guéres,
de notes écrites, et c'est un morceau de boix
chargé d'entailles qui sert communément de
registre , et qui rappelle a chacun des ass0
ciés ce quil doit & la Fruitiére et ce qui lui
est redu par elle.
.- Quoique la fabrication des fromages ne
soit , em général, tres-active que depuis le
mpis. d¢ mai ay mois d'octobre, il est néan-
moins des,communes ou elle commence beau-
coup p]qtét et se continne méme pendant
l’hiver Les fmmages prépares dans cette

.u;\
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connusdans le pays sous le nom de tomines ,
et présentent une ‘qualité bien inférieure &
celle des fromages d'été.

“Pour entretenir une Fruitiére , on réunit
au moins cinquante vaches méres, et comme
I'exploitation est d'autant plus avantageuse
qu'elle a lien plus en grand , ce nombre peut
étre porté i cent cinquante et méme 3 deux
cents, commme je lai vu- dans la commune
des Rousses ; mais alofs on fait "plusieurs
fromages par jour.

Lie premiet soin des associés est.de cons-
truire ou de louer un bitiment poury Stabliv
la Fruitiére, & moins quiils ne se proposent
de fabriquer tour i tour chez chacun d'eux.
Ce dernier arrangement. ést le plus généra-
lement:admis dans le Jura. Dans le premier
eas , on fait choix , autant que possible , d'une
maison isolée et située dans un terrain sec,
présentant , au rez de chaussée , Une cuisine,
et deux autres piéces pour le Laitier et poﬁl.f
le Magasin. |

Le choix d'une personne capable de diriger
Ja fabrication et la manipulation des fromages,
est ce qui exige le plus d’attention de la part
des associés. On admet les femmes a cette
importante fonction, lorsque leur aptitude



( 74)

est bien connue ; mais ¢’est surtout dans les
‘petites Fruitiéres et la Basse Montagne
qu'elles vont offrir leurs services, tandis que
les hommes sont plus fréquemment employés
dans les grandes Fruitiéres de la Haute
Montagne , et surtout dans les chalets. Ce
sont ordinairement des gens du pays qui
exercent cet état, et l'on ne trouve guéres
de Fruitiers suisses que dans les chalets
de la Dole et du voisinage.

Le premier soin du Fruitier est de pré-
parer la présure qui lui sera nécessaire (1) ,
et toutes les antres dispositions étant prises ,
on commence le travail de la fabrication. -

La veille du jour indiqué pour I'ouverture:
de la Fruitiére, chaque associé apporte aw
lieu désigné, et & une heure fire , le lait qui -
provient-de la traite du soir. Le Fruitier

[ro—

===

(1) Pour préparer sa présure , le Fruitier it infaser dans
environ un litre d’ean ou de petit lait, une cailletze ancienne.
On nomme ainsi la membrane interne de I'estomac des veaux
que l'on a desséchée pour cet nusage, Cette premiére infusion a
une force coagulante trés-grande. Il en prépare une seconde
avec une caillette fraiche ; celle-ci est moins acide et coagunle
le lait mpins prompt‘én&nt. L'une et I'autre infusion qu’on
appelle présures , sont conservées dans de petits baquets de
sapin, trés-propres, ct peuvent servir, chacune, pour mnq
ou six fromages de vingt-cinq & trente kilogrammes.
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T'examine, le recoit, tient note de la quantité
fournie par chacun, et le dépose dans des
baquets de sapin 4 large surface. Le lende-
main matin , il léve la créme, la met en
réserve pour faire du beurre, et prépare les
meubles nécessaires A la fabrication du fro-
mage en attendant les associés. (1.) Ceux-ci,
I'heure convenue , apportent le lait provenant
de la traite du matin qu'on verse dans la
chaudidre avec celui de la veille. '

Le fromage "wachelin se fait donc. avec
partie & peu prés égale de lait privé de créme,
et de lait frais. 1l est alors demi-gras en
terme de Fruitiére; c'est celui dont on
fabrique le plus dans le Jura, et quise vend
ordinairement sous le nom de Gruyeére.

- 0

(1) Les meubles ¢t ustensiles essentiels d'une Frw"tiérs,
sont : 1.° Une chaudidre en cuivre battu de la capacité de deux
cent cinquante litres au moins , du diamétre de douze & quinze
décimétres vers son fond ,.et moins large d’'un tiers & son
orifice. 2.° Une vingtaine dc baquets de sapin. 3.° Deux petils
tonneaux pourlazsy. 4:° Un égouttoiravec son support. 5.° Deux
cercles ou moules. 6.% Une caissg carrée- pour servir de moule
au sérai. 7.° Deux plateaux arrondis pour comprimer le fro-
mage. 8.° Une baratte appelée beurriére dans le Jura. 9.° Une
jauge. 10.° Deux écumoires en cuivre. 11.° Deux largescuillers .
en bois pour lever la créme, 12.° Quatre toilgs. 13.° Un
brassoir. * | '
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‘La chaudiére qui contient le lait est sus-~
pendue , sous la cheminée , 3 une potence
en bois tournant sur son axe, et au moyen
de laquelle ce vaisseau est éloigné ou rappro-
ché du foyer i volonté. Quand le lait a acquis
une température de 24 ou 25 degrés du
thermométre de Réaumur , ce dont le
Fruitier iuée tres - bien en plongeant son
bras dans la chaudiére , il essaie ses présures
en commencant par la plus forte dont il méle
une partie , dans un vase 3 part, avec envi-
ron six parties de lait chaud, Si la coagu-
lation est trés-prompte , il reconnoit que sa
présure est trop active, et.pour l'affoiblir il
y méle de la secende infusion , et cherche ,
en variant les proportions , i .atteindre le
degré convenable pour coaguler le lait dans
moins dune demi-minute. La présure éiant
ainsi essayCe , est versée, peu a peu, dans la
“chaudidre préalablement retirée du feu, et
dans la proportion d'un six centitmes environ
de la masse totale du liquide que Pon agite
ensuite pour favoriser le mélange. Quand
celui-ci est._'opéré, on laisse reposer le fait,
et dans I'espace de quinze 3 vingt minutes,
surloul en été, on voit le petit lait se sé-
‘parer de la matitre caseuse,
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Le Fruitier enléve alors la conche supet-
ficielle du lait coagulé qui renferme un
excés de présure, et aprés cette opération 3
il divise le caillé, autant qu'il peut, avec
une large cuiller. 11 rend ensuite cette di—'
vision plus complite , en plongeant dans la
chaudi¢re ‘et en roulant rapidement dans
ses mains un instrument appelé brassoir,
et qui n'est autre chose qu'un troncon de
sapin dun métre et demi de longueur, de
six - centimétres de diamétre 3 sa grosse
extrémité , garni' dans la moitié de sa lon-
gueur de ses branches repliées sur elles—
mémes ou saillantes de deux décimétres.
Sans cesser de brasser, on raméne la chau-
didre sur le feu qu'on attise de maniére
élever le liquide, en vingt minutes, & la tem-
pérature d’environ 32 degrés. Alors le vais-
seau est éloigné de nouveau du foyer , et
I'on continue de diviser la matiére caseuse
jusqud ce qu'elle se présente sous l'appa-—;
rence de petits grains oblongs, d'un blanc.
jaunitre , assez semblables i des grains de
ris crevés , et formant une pite ténace et
élastique qui adhére aux doigts et crie sous
la dent quand on la mache.

1

On cesse-alors de brasser, et le fromage
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ne tarde pas i se déposer au fond du vais-
seau. Le Fruitier T'en tire au moyen d'une
toile qu'il'y plonge et dont il fait une espece
de poche ; le fromage, enveloppé de cette
toile , est déposé dans un cercle ou moule
qui détermine sa forme (1), et soumis i une
forte compression (2).,

Apres ces différentes opérations qui se font
trés-rapidement, le Fruitier raméne la chan-
diére sur le foye_r , pour obtenir un second
produit qu'on nomme sérat ou sérai dans le
pays. On pousse vivement le fen, et avant
de bouillir , le petit lait se couvre d'une

(1) Ce cercle , fait d’un bois flexible; a six ou sept déci-
métres de diamétre, et sa hauteur est de douze & quinze cen-
timétres sur sept millimétres d’épaisseur. On le resserre a
volonté au moyen d'une corde qui enveloppe sa circonférence
et qui étant fixée & I'une de ses extrémités, peut s’attacher ,
an moyen de boucles, aux dentelures d’une piéce de bou
placée sur la surface extérieure du ccrcle. '

Celni-ci se place sur une table inclinée légérement dans le
sens de sa longueur, et garnie d’un rebord dans son pourtour.
Cette table qu'on nomme I'fgouttoz'r , 8e termine én gouttiére
pour ’écoulement du petit lait, °

(2) Cette compression est trés-importante pou‘tr la qualité du
fromage , ot afin qu’elle ‘soit plus prompte , on a soin, pen-
dant les cinq ou six premiéres heures, de resserrer plusieurs
fois le cercle qui embrasse la pite caseuse, laquelle, faute
de celte précaution, seroit blanche ct 4 petits trous , au lien
d'étre grasse, jaune, et percée de grands trous.
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écume épaisse qu'on appelle bréckes: Cette
matiére , d'une saveur dovice et fade, est
enlevée avec la cuiller et distribuée aux asso-
‘ciés de-la Fruitiére ou aux gens de service’,
~qui la consomment dans le jour méme.

Lorsque le petit lait commence & bouillir,
on verse dans la chaudiére un litre environ
de petit lait aigri , qu'on appelle azu ou aisi,
et que l'on conserve, pour cet usage, dans
de petits tonneaux.

On méle I'aizi au moyen du brassoir, et
presque aussitdt on voit le petit lait se dé-
- pouiller de ce qu’il contenoit encore de
parties caseuses. On les enl¢ve et on les
dépose dans un moule de forme circulaire
ou carrée , et percée de trous dans son fond.

Le sérai n'est soumis 3 aucune compres- '
sion (1).

Aprés ce dernier produit, on retire du feu

(1) Le sérai est enlevé, dans le jour, par l'associé au
profit duquel on vient de travailler, et il se mange frais &
moins qu’'on ne se propose de le garder pour I'hiver. Dans
¢e dernier ‘cas, on le place, au sortir du moule, sur une
- planche entre denx lits de sel, domt on emploie communé-
ment une quantité égale & la vingtitme partie du sérai qui ,
salé de la sarte, en une seule fois, est déposé ordinairement
sous le mantean de la cheminée od il achéve de se sécher,
circonstance nécessaire 4 sa conseryation.
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la chauditre ou il ne reste plus que dn petit
lait trés-dépouillé, et d'une couleur verditre,
quon nomme recuite, dont une paitie est
{destinée & remplacer la quantité d'aizi qu'on
a employée. Une autre est'mise en réserve
pour laver tous les ustensiles de la Fruitiére
qui doivent étre nétoyés chaque jour et tenus
trés-propreiment ; le reste épﬁarﬁent a l'as=
s0cié qui a le fromage du jour, et sert’ i
abreuver les vaches ou ebgraisser des
‘cochons.

Le Fruitier soccupe, dans le- reste de
la matinde, A laver avec la recuite tous les:
vaisseaux dont il s'est servi. Il resserre de
temps en temps le cercle qui embrasse le
nouveau fromage, et il bat le beurre.

C’est communément dans une baratte ordi-
haire qu'on agite la créme. La serenne , et
usage dans le pays de Vaud, est encore fort
rare dans le Jura , quoigu’elle soit beaucoup
plus commode. (1).

o

e

(1) La serenne est un petit tosnean , traversé par un axe

auquel est adaptée une manivelle, et dont Vintéiieur est garni
de palettes, destinde a agiter la ciéme dont on le rem'plit a -
moitié, L'instrument se place horit¢ontalement sur une mon-
ture,, et on loi imprime un mouvemcht réglé jusqu'a la
la formation du beurre qu'on retire par une ouverlure pra-
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Dés que le beurre est formé, on le pétrit
soigneusement dans une‘ ean renouvelée plu-
‘sieurs fois, afin de le débarrasser de tout ce
quil contient encore de lait aigri. Ce lait
de beurre qu'on ‘nomme vulgairement la
‘battue, se consomme dans Je ménage comme
-boisson " rafraichissante. ,

" Le beurre dua Jura est d’'un blanc tirant
sur'le jaune , et exhale, quand il est frais ,
un’ parfum qui se dissipe-au bout de quel-
.ques jours. Celui des Hautes Montagnes a
une ‘saveur qui le fait rechercher, et lui
rdonne plus de valeur ‘et de prix que n'en a
‘celui-des Montagnes jnférieures.

Clest du 15 aolit au 15 septembre que sa
qualité ‘est la plus parfaite , et c'est & cette
- époque que les bonnes ménagéres en font
leur provision;. - _

- Tous les matins , avant que deé commencer
le' travail , le Fruitier retive du. cercle le
fromage de la veille,' et: aprés l'avoir em-
preint de la marque du propriétaire et de la

“Fruitiére ; ‘il le dépose , au Ihagasin , sur

el cibich o

‘tiquée sur le‘dos du tonneau , et assez grand;- podr ¥ passer
le bras, Cette ouverture, par laquelle on introduit la créme,

" se bouche herménquement quand on veut faire tourner la
* Serenne, '
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‘des tablettes disposées en rayons les unes
au-dessus des autres, et le sanpoudre , sur
une de ses faces, de sel pulvérisé et bien
sec provenant de nos salines. Le sel ne tarde
pas A se fondre et.d pénétrer le'fromage , ear
Jhumidité de ce dernier et celle du magasin
dont on arrose quelquefois le sol, pour y entre-
.tenir de la fraicheur, favorisent sa dissolution,
A midi, il vient essnyer le fromage, le.retoume, .
et saupoudre de sel son autre face. Cette
opéralion se continue ainsi, tous les  jours,
jusqu’d ce quele fromage ait absorbé du sel ,
dans la proportion de la vingt - quatritme
partie environ de son poids, ce qui exage a
peu -prés deux mois.

Ces sortes de fromages varient dans leur
poids , de vingt .a Lrenie-cinqg kilogrammes. ;
mais ¢omme ils sont difficiles 2 manier quand
ils excédent vingt-cing kilogrammes , ils sont
communément au-dessous de ceé poids (1).

=an

(1) Les vachelins se vendent en gros & des marchands qui,
3 la fin de 1'été, parcourent les montagnes, goiitent les fro-
mages , en fixent le prix qui varie de 70 & 100 francs par
quintal métrigne, et les font charger quand la fabrication
est terminée. On les renferme alors dans des futailles de sapip,
et les voituriers du Jura les transportent dans lintérieur du-
royaume, et jusques dans nos ports, d'oi I’on en faisoit passer
beaucoup , avant la réyolution ; , dans nos colonies d'Aménguh
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Tels sont les procédés- suivis, pour la
- manipulation du lait, tant dans les Fruitiéres
de propriété , que dans celles d'association ety
chaque sociétaire recueille un produit tou-
Jours proportionné i la quantité de lait quil
a mise en commun (1),

La fabrication dufromage dit de Septmoncel,
n'exigeaﬁt pas une grande quantité de lait, la’
propriétaire de quelques vaches peut s’y
livrer sans séloigner de son attelier de tra-
vail. Pour cette manjpulation on réunit, dans
un . grand baquet, le lait. quon vient da
traire ; et, sans le, faire chauffer on y méle
la. présure,

. Dés qu'il est.coagulé , on léve 3 sa surface
une esp¥ce. de créme quon met en réserve
pour faire le beurre. Ensuite , sans diviser le
caillé, on le. dépose. dans ‘un moule percé
de trous au moyen desquels le petit lait

(1) ‘Rien de plus simple et de plus équitable que la maniére
dont se réglent les comptes de ces associations. Par exemple,
Je premier jour de la manipulation, tous les produits de la
Fruitiére appartiennent a celui qui a apporté la plus grande
quantité de lait ; mais.comme ou en a manipulé beaucoup plus
ga'il n'en a fourni ,ilreste débiteur de la société pour I'excé-
dent, et , son tour étant p&'nsd, I'on ne fromagera plus pour lui,
que lorsqu’aprés avoir payé sa dette, il sera de mouvesu em
avance avec la Fruitidre et son plus fort créancier.
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‘s'éconle 2 l'instant. On presse médiocrement
le fromage , et i la traite suivante, si le lait
d¢ la premiére n'a pas fourni un pain assez
gros , on rompt celui-ci en morceaux qu'on
amalgamme avec un nouveau caillé. On attri-
bue 4 ce mélange I'espéce de moisissure bleue
ou rouge qui forme des veines dans la pite
de ce fromage, et lui communique une saveur
particuliére. (1), ‘
- Le petit lait, mis au frais, se conyre d'une
pellicule qu'on enléve ; .aprés quoi on le fait
chauffer, et il se couvre d'une écume appelée
bréches ou grus, quon réunit au 'dernier
produit pour faire du beurre qui est blanc ,
moins gras que le beurre de créme , mais qui
ne se vend pas moins 2 Genéveolon!’ exporte.

Le petit lait domnne  ensuite , par une
seconde coagulation, du Sérai que I'on com-
prime entre quatre ancelles ou planchettes

A

(1) Dans quelques paturages moins élevés et od la tempé-
rature plus chaude ne permet pas de faire de bons fromages
persillés, (car les fromages de Septmoncel portent aussi ce
nom ), on cherche & les imiter en placant le fromage du len-
dcmain sur celui de la veille, aprés avoir saupoudré ce dernier
de charbon d’épicéa , pilé et passé au tamis. Les connoisseurs
découvrent facilement: cetle supercherie , tant au goit.- qu'&
Vinspection de la raie noire qui se trouve au milien du fro-
mage. '
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de sapin, et qu'on sale quelquefois pour le
garder. :
Quand le fromage a été épuré tourné
et retourné dans le moule, on le met i
tremper dans de I'eau saturée de sel commun.
11 y reste quelques jours, s’y cuit en terme
de Fruitiére , puis on le séche i.la-che~
minée , et lorsquiil est bien sec, on le place
de champ, 2 Ja cave, & l'abri des mouches
et des souris. Il est alors du poids de 8 3
10 kilogrammes. (1). | '

Qumqu 1] soit connu dans le commerce sous
le nom de fromage de Septmoncel, cette
commune en fabrique beaucoup moins que
celles des Molunes et des Moussiéres , ou
il est souvent plus estimé: (a).

(1)‘L'avmtake de cette fabrication consiste en ce que lg
fromage de Septmoncel ayant été caillé tiéde, est plus pesant
que le vaehelin qui a éié chauffé et privé d’'une partie de la
créme; qu'on obtient & peu prés autant de beurre pour le
commerce ; enfin, que cette espéce de fromage dont la manie
pulation ne coite rien an ménage, se vend constamment , &
Lyon, dix i quinze francs , par quintal métnque  de plus que
le vachebin.

(z) On fait 4 Belkfontaine, prés Mores, des ﬁomngn a
pite janne, par uue manipuolation semblable & celle de Sept-
woncel 3 mais ils n’acquidrent jamais la qualité du fromage
persillé,
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Tels sont les importans produits gme le
lait des vaches fournit dans le Jura.. Lorse
quils ne sont plus équivalens 3 la consom-
mation de ces. animanx, ce qui arrive: dés
que les vaches ont atteint I'ige de dix 3
dounze ans, on s'en défait doit en les vendant;
soit en les tuant sur ‘les lieux. Dans ce ders
mier cas, on en conserve la chair en la
salant et la faisant sécher 3 la cheminée:
Cette chair salée et durcie a la fumée, porte
dans nos montagnes le nom de bresil , et
sert & la nourriture des habitans qui ne mwan-
gent guére d'autre viande.



