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Introduction

Voici une étude bien remarquable malgré sa brieveté, sur les fruitieres
jurassienne. On y apprend la maniére dont se sont formées ces sociétés, ainsi
que, grosso modo, leur fonctionnement.

Par contre 'origine des fruitieres jurassienne reste a découvrir en d’autres
lieux.

Il faut reconnaitre que le terme de fruitiére porta toujours a confusion. Une
fruitiére étant a 1’origine un alpage, géré par une personne ou par un consortium
formé par les propriétaires d’'un méme village. L’origine de ces fruitiéres
remonte trés haut dans le temps, lesquelles naquirent probablement a la méme
époque dans toute I’ére jurassienne et alpestre de I’Europe occidentale.

Par déformation probablement, fruitiere en vint a désigner 1’établissement
villageois ou se fabrique le fromage, autrement dit le chalet, plus tard la
fromagerie ou la laiterie. Les plus anciennes fruitiéres semblent étre, pour le jura
francais tout au moins, de la seconde moitié du XVIlle siécle. Auparavant
chacun disposait librement de son lait dont il tirait la créme mais apparemment
aucun fromage.

On en vint alors a considérer que « méler » son lait apporterait un revenu plus
substantiel. Mais imposer cette nouvelle forme d’économie laitiere ne fut pas
chose aisée, les individus étant par essence... individualistes, toujours persuadés
que faire un pas en direction de I’autre, plus que d’étre un avantage, serait un
empéchement et nuirait a ses intéréts personnels.

Les milieux économiques laitiers francais d’aujourd’hui, ont tendance a faire
remonter ’époque de la naissance des fruitiéres de village beaucoup plus haut
dans le temps. Ils ne tiennent aucunement compte de la réalité historique, et
surtout de 1’'impossibilité qu’avaient les hommes avant une époque donnée,
celle-ci date sans aucun doute du siécle des lumiéres, de s’assembler pour
« méler ». Ces tentatives de reconsidérer I’histoire a sa guise et en vue d’assurer
a des produits une pérennité exemplaire, sont malheureusement prises en
considérations par des lecteurs peu attentifs et surtout dénués de toute culture
historique.

Reste a se documenter auprés des historiens sérieux, tel Michel Vernus, qui
auront toujours su remettre 1’église au milieu du village.

Quoiqu’il en soit I’étude que vous trouverez ci-dessous n’entre pas dans ce
processus de révision de I'histoire et donne des informations de toute premiére
importance. Elle mérite respect et attention.
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Tous les soirs le village jurassien sanime vers 'heure du
souper. Les paysans aménent le lait de leurs vaches & la « frui-
tiere », la plupart le porlent contenu dans une « bouille » qu’ils
attachent sur le dos; d’autres, demeurant au loin, avaient aulre-
fois un atlelage trainé par des chiens. La fruitiere est le centre
de la vie communale; en de nombreuses localités les affiches
officielles et les placards les plus divers sont collés sur ses
murs, ce qui est le symbole de I'importance qu’elle conserve
dans les campagnes du Jura francais.

On donne en Franche-Comté le nom de fruitiére a4 une asso-
ciation composée d'individus qui réunissent en commun dans
un lieu déterminé le lait des vaches dont ils sont possesseurs.
Le résultat de la fabrication, le fromage, est ensuite partagé
proportionnellement & ce que chacun des associés a fournil,
Toutes les communes du haut et du moyen Jura possédent une
ou plusieurs fruitiéres ou fromageries. Cette forme d’activité

1 Nous empruntons cette définition A VAnnuaire du Jura, de 1821, —
C. Guyetant, auteur d'un T'raité sur les fromageries, notamment de Franche-
Comté, spécialement au point de vue du droit (Paris et Arbois, 1876), définit
ainsi la fruitiere : « Engagement plus cu moins long, exprés ou tacite, de deux
ou d'un plus grand nombre de personnes de convertir en fromage le lait de
leurs vaches. » (P. 2.)
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collective est-elle ancienne dans le Jura {rangais2 ? On y fabri-
quait du fromage dés le xmr® siécle; beaucoup de redevances
dues & 'abbaye de Saint-Claude sont payées en fromages, el on
conserve a lons-le-Saunier un manuscrit du xv* siécle prove-
nanl du fonds de ce monastere, intitulé Rationale administra-
fionis, qui est un traité a l'usage du pitancier et oli sont ren-
fermés de curieux renseignements sur les différentes espéces
de fromages (u'on faisail alors dans les domaines monas-
tiques 8, On sait, d’autre part, qu’il existait déja dans la pre-
miére moitié du méme siécle des fromageries « communales »,
du moins dans le Haut-Jura, car Guy d'Usier, qui exerca les
fonctions d’abbé a Saint-Claude de 1439 & 1442, accensa aux
habitants de Trelex des prés situés dans la région de Saint-
Cergues « pour faire une fruictiere sous la cense de tous les
fromages qui se feront de tout le bestial de lad. communauté et
village de Trelay en deux jours une chascune année » 4,

Quelle s=orte de fromage fabriquait-on dans ces {ruitiéres?
Une légende attribue aux Vaudois 'introduction de la fagon du
gruyére dans le Jura. Elle ne saurail étre retenue; mais ce qu'il
semble permis d'affirmer, c'est que l'indusirie est venue de
Suisse. L’infiltration s’est produite par Neuchétel, Romainmou-

2 Dans les Alpes francaises « les fruitidres fonetionnant en dehors de la
saison d'inalpage n'existent que depuis le début du XIx* siecle ». (Ph. Arbos,
La vie pustorale duns les Alpes frungaises, Grenoble, 1922, p. 318) -— En ce
qui concerne plus particulitrement les Préalpes francaises du Nord, on trou-
vera des renseignements précis dans R. Blanchard, Les Alpes occidentales, t. I
(Tours, 1938), p. 48 (Chablais), 131 (Bornes), 195 (Bauges), 239 (Char-
treuse), 293 (Vercors). Voir aussi J. Blache, Les iassifs de la Grande-Char-
treuse et du Vercors, Grenoble, 1931, t. 2, p. 328, — Ce qui découle avec &vi-
dence des observations contenues dans ces ouvrages, c’est que les fruitidres,
telles que nous venons de les définir, ont été beaucoup plus préecoces dans le
Jura que dans les Alpes francaises.

3 Renseignement fourni par M. Camille Davillé, archiviste du Jura, de qui
le concours nous a &té précieux pour la composition de cet article, Nous lui
exprimons nos remerciements,

4 D.-P. Benoit, Histoire de Pabbaye et de la terre de Saini-Claude, Mon-
trenil-sur-Mer, 1892, t. 11, p. 288.
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liers, Salins, Nozeroy. Le fromage qu'on fabriquait au xvr sia-
cle dans le Jura étail du fromage cuit5, Il est désigné sous le
nom de « vachelin » qu'il con=ervera jusqu'au début du xix* sie-
cle.

Nous n'insisterons pas sur l'origine encore obscure des frui-
lieres de Franche-Comlé 6, que des recherches plus approfon-
dies permeltraient sans doule d’élucider; nous nous contente-
rons de monlrer comment ce lype original d'industrie collective
a pris au xvin” siécle la forme qu'elle conserve encore de nos
jours, en portant nos regards sur le Jura moyen, le Premier et
le Deuxiéme plateaux, plus précizémenl sur l'ancienne subdé-
légalion de Poligny. Deux raisons nous incilent i choisir cetle
région. Elle nous est micux connue que d’antres, parce que les
hasards de nos recherches nous ont fait découvrir un important
dossier =ur les fruitiéres au xvir® sidele provenant des archives
de celle subdélégation. Enszuile il a paru inléressant de voir
comment el pourquoi cette partie du Jura, & qui un climat rela-
tivement clément autorise, du moins dans ses parties les moins
élevées, la pratique de la polyculture el en particulier la culture
de la vigne, reste attachée par une tradition plusicurs fois séeu-
laire & une activité ancestrale.

Le role capital que joue I'industrie du fromage dans I'éco-
nomie jurassienne du xvur siécle apparait d'une maniére écla-
tante & travers les documents 7 : « Les particuliers n'ont les trois

5 Lucien Febyvre, Philippe (1 of la Franche-Comité. Paris, 1911, p, 3¢%.

% Lies avis restent, en effot, encore partagés sur I'origine suisse ou fran-
caise de la fabrieation du fromage type gruyere. M, Francois, auteur d'une
intéressante étude sur « la production du zruydre dans le Jura », qui a parn
dans un recneil collectif intitulé Le Jura agricole et formé par M. Douaire
(Lons-le-Saunier, 1925), a essayé de concilier les deux opinions : « Rien ne
prouve, écrit-il (p. 200), que ce fromage, type gruydre, résultant d’une lente
évolution, ne soit pas apparu en méme temps sur plusieurs points des monts
du Jura, de chaque coté de la frontidre, car les conditions climatiques, &cono-
miques sont absolument identiques. »

7 Toutefois le mémoire de I'Intendant de Franche-Comté, dressé en 1698
selon les ordres du duc de Beauvilliers, ne donne sur les fruitidres que des
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quarts et demi que leurs fromages pour payer le roi », écrit en
1787 le curé de Champagnole au subdélégué de Poligny 8. Les
habitanls de Passenans®, qui jusqu'a la veille de la Révolution
n'avaienl pas de fruitiére, s'avisent en 178810 « que la difficulté
qu’ils ont de subvenir aux charges publiques leur ont fait cher-
cher des moyens pour leur aider a le faire; aprés avoir bien
examiné ils n’ont trouvé que celuy d’établir une fruitiére », 11
est incontestable que le produit des fromages était a la veille de
la Révolution le principal revenu des habitants des montagnes,
comme l'écrivait un particulier de Pillemoine 11 dans une sup-
plique adressée & l'intendant de Franche-Comté 12,

(Cest dans le cadre de la vie municipale, fort active dans cetle
province =ous I’Ancien régime, que les associations dites frui-
tigres se constituaient comme elles le font encore le plus sou-
venl. ’échevin en exercice convoquait une assemblée des habi-
tants pour la formation de la fruitiére 13, Cest aussi 'assemblée

)

indications sommaires, comme le remarque justement M, Maurice Iizallet
dans l'édition qu'il en o donnée (Mémoire de U'Intendant de Franche-t'omié,
Pariz, 1914, p. 90). Veici, d’ailleurs, tout ce que ce mémoire contient sur le
sujet : « Il ¥ a pen de pays ol les piturages soient meilleurs et plus abon-
dants que dans la partie de cette province qu’on nomme Franche Montazne.
(Vest aussi tout ce qui v eause la richesse par le commerce qui s’y tait des
bestiaux, fromages et beurres. Comme lon y éleve grand nombre de vaches
qui donnent beaucoup de lait, il y a presqyue partout des grueries on l'on fait
des fromages et beurres qui s’envoient dans In plus grande partie des pro-
vinces du royaume, »

8 Lettre du 25 avril 1787 (Archives du Jura, C 818),

¢ Cant. de Sellidres (Jura).

10 Arch. du Jura, C 818.

11 Cant. de Champagnole (Jura).

12 Arch. du Jura, C 818. — Il en va de méme dans la subdélégation de
Saint-Claude : « I.a principale et presque la seule ressource est la fabrication
des fromages de Septmoneel et de vachelin, esp2ee de gruydre. » (Arch. du
Doubs, C 120.)

13 Voir, par exemple, un dossier concernant la formation de la fruitidre de
Fontenu (cant. de Clairvaux, Jura) en 1782 (Arch. du Jura, C 818). — L’au-
torisation de l'autorité supérieure, intendant on subdélégué, n’était pas re-
quise; cela résulte d'une note du subdélégué de Poligny qu’on peut lire en
marge d'une supplique des habitants de Passenans citée plus haut: « Les
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des habitants qui était appelée & régler les nombreux conflits
que soulevait le fonctionnement de ces associations. La fruitiére
ou les fruitiéres — car beaucoup de communautés en possé-
daient plusieurs — englobaient loute la population. En faire
partie n'étail pas une obligation légale pour les propriétaires
de vaches, car, pour reprendre une curieuse déclaration de
principe que nous trouvons au début d’un projet de réglement
de fruitiére 14, « il est incontestable que la liberté la plus indé-
finie doit éire accordée de s’associer ou ’on veut et que toute
contrainte est directement opposée & la nature de I'institution de
la fabrique en commun »; mais c¢’était une nécessité de fait, car
aucun d’eux n’edt trouvé un débouché pour le lait de ses hétes
s’il ne I'avait pas porté journellement 3 une fruitidre.

Le fromage était fabriqué soit dans les maisons des associés,
soit dans un local spécial auquel on donnait dés le xvir siécle
le nom de chalet. Les avantages d'une construction appropriée
sont indiqués dans une requéte des habitants de Charnaix :
« Il y a moins de dangers de feu a courir de faire la cuitte des
fromages sous une seule méme cheminée construite & cet effet
que de la faire dans 80 cheminées différentes qui peuvent étre
mauvaises et trop rapprochées de choses combustibles 16, » La
construction d'un chalet élait alors estimée & 200 livres envi-
ron 1. Le mobilier consistait essentiellement dans la chaudidre
propre & contenir le lait nécessaire a produire un fromage d’en-
viron 50 livres et que les associés se passaient de main en main
quand la cuite se faisait & leur résidence.

La fabrication des fromages était généralement confiée & un

supplians sont bien les mattres de se réunir pour former une fruitidre. Elles
ne sont établies que par la seule volonté des intéressés et 'on n’a pns pensé
que ces associations ayent besoin d’aucune sanction. »
14 Arch. du Doubs, C 120.
18 Arch. du Jura, C 818,
17 [bid.
10
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« maitre fruilier », & qui la communaulé assurail quelquefois
un gage fixe 18; mais cet usage élail aszez criliqué et on préfé-
rait que le fromager travaillat aux piéces; on le payait a raison
du quinlal ou du millier de fromages livrés 19, Le fruitier ctait
parfois un Suisse; au xvn* siéele cerlaines communautés fai-
salent venir des spécialistes du pays de Gruyere, Ces élrangers
semblent avoir élé peu considérés. Le fruilier du village de
Molpré 20 se fail raiter de « sorcier » et sa femme de « putain »,
el le villagevis qui s’élail permis ces propos injuricux aurail
méme ajouté qu'il le ferait bouillir dans sa chaudié¢re pour
donner exemple aux autres fruiliers. Signe de l'impopularité
qui s'atlachait a la profession, Sans doule reprochait-on aux
mailres fruiliers d'exploiter les pauvres habitants el de réduire
sensiblemenl, par leurs gages jugés excessifs, les bénélices
meédiocres que procurait aux propriétaires la fabrication des
fromages.

Il esl difficile d'établir un paralléle entre les fromages qui
étaient fabriqués au xvir siécle et ceux qu'on fabrique aujour-
d’hui dans les fruitiéres du Jura., Un fait est certain : leur poids
était moindre. Dans les fromageries importantes il ne dépassait
pas 50 livres, par conséquent 24 kil. 4521, et dans les aulres il
atteignait a peine 40 livres, par conséquent un peu moins de
20 kil. pour descendre parfois jusqu'a 20 el méme 18 livres, par

18 A Fontenu, en 1782, le gage était de 57 livres par an. (Arch. du Jura,
C 818) :

1% Le salaire du fruitier avait été fixé 2 1 livre 8 sous ou 1 livre 10 sous
dans la communauté de Chaussenans (cant. de DPoligny) en 1788 (Arch. du
Jura, (¢ 818). — « La méthode de donner au fabriquant une somme dont on
convient avec luy 2 raison du quintal ou du millier de fromages lors de la
livraison... ¢tait plus avantageuse que toute autre. » (I’rojet de réglement
pour les fruititres de Iongechaumois, Arch. du Doubs, C 120.)

20 Cant. de Nozeroy (Jura). — Voir Imventuire sommaire dez Archives du
Jura, B 661,

21 Nous avons puisé ces renscignements dans une lettre du curé de Cham-
pagznole citée plus haut. —-- La livre en usage dans le Jura était la livre poids
de mare = 0 kg, 489 (anyaire dv Jura, 1810),
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conséquenl 9 kil. 78 et 8 kil. 80, Nous sommes loin des belles
meules de 65 kil. que nos fromagers du Jura monirent avec
orgueil lorsqu'ils font visiter leurs caves, et qui sont courantes
de nos jours parce qu'elles onlt la faveur des marchands en
gros. N'en soyons pas surpris; encore en 1840 il était normal
quun fromage ne dépassil pas le poids de 22 kilogrammes 22,

Nous savons, d’autre part, que la quanlilé de lait nécessaire
a la fabrication du fromage était assez exactement la méme
qu'aujourd’hui : 4 pintes de lait, soit un peu plus de 5 litres,
donnaient une livre, par conséquent 489 grammes de fromage 23,
Or, on estime aujourd’hui quil faut environ 10 litres de lait
pour obtenir 1 kilogramme de gruyére 2¢, D'aucuns disent
« quil faut 12 kg. 400 de lait pour faire 1 kilogr. de gruyére 25 ,,
Mais ou I'écart apparait brulal entre le passé et le présent c'est
dans la production laitiére des vaches : « Chaque vache 'une
dans l'autre donne 3 paintes de lait chaque jour en deux
lraites », lisons-nous dans une supplique de quelques habi-
tants de Chaussenans 20, Cela représente 4 litres par jour, chif-
fre invraisemblablement bas quand on songe que la moyenne
est au moins ftriple, parfois quadruple et méme quintuple, Un
tel chiffre ne peut s’expliquer que par la mauvaise qualité des
herbages, et par ces considérations que les veaux n'étaient
séparés que tardivement des vaches méres et aussi que les

22 Projet de réglement de fruitiére, Arbois, s. d. [1840], 12 pages in-8°,

# Nous tirons ce renseignement d’une supplique des habitants de Chaus-
senans (Arch. du Jura, C 818). — La pinte contient 1 litre 2GY. (Annuaire
du Jura, 1810.)

24 Renseignement recueilli oralement.

#5 P. Mathieu, L'industrie laitiére dans le département dy Jura, Besancon,
1934, p, 27. — Rappelons que la densité du lait est 1.030 grammes,

2 Loc. cit. — Il n'y a pas lieu d'en suspecter I'exactitude. TYautres docu-
ments fournissent des chiffres encore plus misérables, Un habitant de Pille-
moine expose dans une lettre adressée en 1769 au subdélégué qu'il a 6 mbdres
vaches et T chevres « qui luy produisent environ 12 pintes de lait par jour ».
(Arch. du Jura, C 818.)

10
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bétes laitieres étaient employées au labour, ce qui les affaiblis-
sait. Cette trés médiocre capacité productive est un facteur qu'il
ne faut jamais perdre de vue lorsqu’on compare le troupeau
du xvine siécle a celui du x1x® ou du xx* siécle,

Le nombre des vaches a-l-il augmenté ou diminué depuis
150 ans ? Une répouse d’ensemble ne peul élre donnée ici, faute
d’une stalistique génpérale, pour les années qui onl précédé la
Révolution; mais nous avons quelques indications précises,
quoique sporadiques, qui nous autorisent a penser que 'effectif
des troupeaux de vaches a peu varié dans la subdélégation de
Poligny. Il y avait en 1778 128 vaches dans la communauté de
Songeson 27; or I'enquéte sur les fromageries du Jura de 1881 28,
qui a ¢été faite avec soin, ne dénombre plus que 105 vaches
employées dans ceite commune, qui a une étendue de 842 heec-
lares et qui comptait alors 124 habitants. Recul analogue &
Fontenu et au Vaudioux 29 : aux 113 et aux 135 vaches que comp-
laient les deux localités a la fin du xvim® siécle 39, la sfatistique
de 1881 n'en oppose plus que 92 et 110; il y avait en 1881 117 ha-
bitants & Fontenu et 175 au Vaudioux. Par contre le cheptel
a augment¢ & Chaussenans 31; en 1788 on y comptail 88 vaches,
auxquelles il convient d’ajouter les 44 tétes de bétail possédées
par la grange de Champrenard, soit au total 132 vaches 32, En
1881 le chiffre s’éleve & 180 bétes, chiffré qui n'a pas lieu de
nous surprendre vu que le nombre des habitants est de 440,
ramassés, il est vrai, sur un territoire de 429 hectares. La com-

27 Cant. de Clairvaux (Jura). — Ce renseignement est tiré d'un « rolle
faits pour régler les deux fruitidres de Songeson que chaque particulier a de
vache et de chavres » (24 février 1778. Arch. du Jura, C 818).

28 Arch. du Jura, série M. — Nous en publions un extrait en appendice,

28 Cant. de Champagnole.

30 Arch. du Jura, C 818.

31 (Cant. de I'oligny.

32 ¢ IStat du nombre des vaches et chévres qui existe dans la communauté
de Chaussenant et la grange de Champrenard. » (Arch, du Jura, C 818.)

11
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mune de Sirod 38 est beaucoup plus élendue; elle a 1.115 hee-
tares, sur lesquels vivent 499 habitanls, Les deux fruitiéres,
formées en 1783, étaient alimentées alors par 267 vaches 3¢, Or,
la production de fromage s’élevait dans la méme commune en
1881 a 45.000 kilogrammes par an, ce qui correspond & un
effectif d’au moins 300 vaches — et non de 100 comme l'a écrit
par méprise le copiste de la slatistique —. En 1920 elle avait
du reste baissé; on ne fabriquait plus que 37.707 kilogrammes
de fromage et le nombre de vaches élait de 247 35, inférieur par
conséquent de quelques unités & celui de 1783. Notons enfin que
la communauté de Cuvier, qui avait en 1745 deux fruiticres et
204 vaches, n’en posszédait plus que 180 en 1929 36, A travers tous
ces chiffres fastidieux, ce qui apparait le plus clairement c'est,
en dépit de quelques oscillations, une remarquable continuité
dans I'activité fromageére.

Remarquons aussi que, la propriété étant déja trés morcelée,
la plupart des ménages possédaient comme de nos jours 1, 2,
3 ou 4 vaches; les propriétaires qui en élevaient 6 et davantage
¢taient rares; les grands troupeaux étaient exceptionnels 37,

21 Cant. de Champagnole.

1 Aveh. du Jura, C R18.

25 P, Mathien, L’industrie laitiére, p. 141,

%6 Op. eit., p. 86, note 1, et p. 142,

57 Voiei, par exemple. le rale desx propriétaires de vaches de Songeson en
1778 1 Odon Boiss<on, 3 vaches; Joseph Boisson, 3: Claude Roux, 3; Chriso-
stome Roux, 2; (Taude-Pierre Roux, 4: Augustin Bailly. 2: Francois Bois-
son, 3@ Constantin Piton, 33 Pierre-Toseph C'rinquand, 8; M™ de Monma-
tond, 2; Claude-Philibert Chenn, 2: Claude-Ilugues Crinquand, 6: Andpré
Malfroy, 8; Jean-JToseph Roux, 2: Tierre Mary, 2: Constantin I’iton., 6:
venve Francois Crinauand, 3: Anatole Richard, 2: Jogeph Richard, 2: Pierre-
Henry Banderie, 2: Jacqyues Richard, 1: Jean-Claude Richard, 3: Claude-
Joseph Richard, 2: Marec Monnier, 2: Francois Ronx, 1: Jean-Claude
Roux. 2; Francois Vuillet, 3: Danielle Cordie. 1: Antide Cordie, 2: André
Ftiévant, 2; Joseph Banderie, 1: Jean Roux. 37 Augustin Bailly, 4: Jean-
Baptiste Guyon, 2: veuve Gounot, 4: Joseph Roux, T: Claude Tiriévant. 1:
vewve Claude Ronx, 6: Joseph Michaud, 3: (ieorzes Roux. 3 Xavier Ri-

12
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Lorsqu’on consulte des rdéles de fruitiéres, on observe
qu'elles contenaient non seulement des vaches, mais encore
des chévres. Le lait de chévre qui est aujourd’hui & peu prés
complétement exclu de la fabrication du « comté » entrait
autrefois dans sa composition, mais dans une proportion qui
dépassait rarement un dixiéme a la fin du xvur siécle. Une
réaction se dessinait alors contre le mélange du lait de chévre.
Les maitres fruitiers et les marchands de fromage affirmaient 38
« bien posilivement que les fromages on il v a du lait de che-
vres sont de moindre qualité que ceux on il n'entre que du lait
de vaches ». L'expérience avait déja prouvé que le lait de che-
vre, étant plus aqueux, ne fournissait que peu ou point de
créme el on préiendait méme pouvoir établir un rapport précis
entre les deux laits en disant que trois chauveaux, c’est-a-dire
deux litres, de lait valaient plus qu’une channe, c’est-a-dire
2 litres 6539, de lait de chévre. C'est d’ailleurs, semble-t-il, pour
un pur motif d’humanité, « pour le soullagement des pauvres », 40
qu'on admettait le lait de chévre dans les fruitiéres. Si on
I'avait exclu, bien des particuliers qui n'avaient « pas le moyen
d’acheter des vaches ny de les nourrir auraient été privés tota-
lement de l'avantage des fruitiéres, ressource cependant qui
leur sert heaucoup & supporter les charges locales » 41, L'élimi-

chard, 2; Jean-Claude Richard, 1: Claude-Joseph Faviret, 2: Antoine
Bailly, 1.

A Chaussenans, en 1788, les chiffres sont les suivants : 1, 2,1, 2, 1, 1, 3, 8,
5 2, 2 2 3, 3 1, 3, 5 2 4, 4, 4, 5, 1, 1, 38, 3, 8§ 3, 1,
3, 1, 1, 30, 8, 6. — Pour la communauté de Cuvier. voir I>. Mathieu, F’indus-
trie laitiére, p. 86, note 1.

38 (ertificat des associés A la fruitidre de la grande rue de Champagnole,
du 14 mars 1777 (Areh. du Jura, C 818). — D'autres. il est vrai, prétendaient
que le lait de chévre n’est point nuisible 4 1a fabrication des fromages et qu’on
peut ¥ en méler un tiers. {(Déclaration de 1'Intendant du comté de Bourgogne,
du 26 juillet 1778. I'bid.)

30 Capacité du chauveau = 2/3 de litre; de la channe = 2 litres 65.

40 Requédte de plusieurs associés de la fruititre de Fontenu, du 12 juin 1782.

41 I'rotestation des associés de la fruitidre d’en bas de Songeson, du 4 avril
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nation progressive du lait de chevre lémoigne par conséquent
surtout de I'enrichissement des cultivateurs jurassiens,

Au xvor comme au xx* siécle le lait étail apporté tous les
jours 3 la fruitiere. Au prix de quelles peines ! De nombreuses
suppliques insislent sur Ie mauvais élat des chemins el ¢n sou-
lignent les inconvénients. Les habitanls de Monnel-le-Chatel
ayant prétendu contraindre ceux de Monnet-le-Bourg+2 3 for-
mer avec eux une fruitiére commune, ces derniers prolestent
en faisant observer que Monnel-le-Chate) est situé « au dessus
de la montagne ol pour grimper il faut prés d’'un quart d’heure
et demi par un chemin scabreux et trés difficile; leurs femmes
qui sont souvent obligées de faire cette besogne pourroient-
elles dans un état de grossesse monter bien aizément par un si
mauvais chemin avee un seau plein sur leur téte ? »

[1 y a un autre danger. Le lait est exposé 4 se gater par la
chaleur, la pluie et I'orage ou, comme on disait alors, «le ton-
nerre ». Ces motifs ont déterminé jadis les communautés 3
multiplier les fruitiéres; il v en avait deux et méme trois en de
nombreuses localités qui n’en ont plus qu'une aujourd’hui : la
fruititre « du c6té de hise » (Nord) et celle « du cHté de vent »
(Sud) au Vaudioux; la fruitiere « d’en haut» et celle « d'en
bas» & Songeson et a Sirod; les fruititres de Gillenois. de
Sébastien Sergent et du Milieu & Gillois 43, Les frais causés par

1781. T.e nombre des chdvres était alors élevé : « I1 y a dans la fruitidre d'en
hant 64 vaches et 112 chdvres et dans celle d’en bas pareille quantité de
vaches ot de chevres », déclarent les auteurs de cette protestation. et ils
ajoutent : « T1 ¥ en n toujours eu dans la communauté & peu pros le méme
nombre ; dans fous les tews le Iait des ehdvres a 6té melé avee eelui des vaches
peur la formation des fromages. » — Le role dn bétail du Songesan, de 1778,
donne le nowbre des chévres it edté de celui des vaches: il ¥ en a 197 pour
128 vaches. Au contraire, i Chaussenans, on ne comptait, en 1788, que 48 che-
vres L opposer i 132 vaches.

42 (Clant. de Champagnole. — La requéte des protestataire~. du 27 février
1778, se trouve aux Archives du Jura (C 818),

13 Cant., de Nozeroy (Jura). (I'bid.)
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I'établissement el I’entretien d'une fruitiére étant uniformes, les
assemblées de communautés veillaient minutieusement a ce
quiils fussent égalisés, c’est-a-dire & ce que chacune et un
nombre égal de tétes de bétail et elles délimitaient avec préci-
sion le secteur qui leur était assigné, en sorte qu'on imposait
aux habitants, sous peine d’amende, la fruitiere & laquelle ils
devaient « méler », c’est-a-dire porter le lait de leurs vaches 44,
Prescription qu’il convient de relever au passage, car elle nous
montre avec quelle rigueur le socialisme municipal continuait
a sévir dans les derniers temps de I'Ancien régime aux dépens
de la liberté individuelle.

Pour justifier la formation de nouvelles fruitidres, on a invo-
qué un autre argument qui mérite aussi d’étre noté parce qu’il
nous renseigne sur la technique de la fabrication du fromage au
xvir® siécle. Les associés d'une des fruititres du Vaudioux
remontrent a l'intendant¢s que la « trop grande quantité de
lait pour la fabrication d'un seul fromage est préjudiciable.
Dans la régle, chaque fruitidre se pourvoit d'une chaudiére :
elle est ordinairement propre A contenir le lait nécessaire 3
produire un fromage d’au moins 50 livres. La cuite de ce lait
doit se faire d'une seule fois, et si la quantité de lait que les
associés portent a la fruitiére est excessive, on est obligé de
laisser ce surplus dans des seaux o le fruitier se voit forcé
pour éviter la perte totale d'y jetter ce qu'on appelle vulgaire-
ment de la presure, & 'effet de le faire cailler ». Ce procédé était

44 Plusieurs des dossiers que nous avons consultés aux Archives du Jura
ont pour objet la répartition du bétail entre deux fruitidres d’unme méme com-
munauté, Cf. P. Mathieu, L'industrie laitiére, p. 85-86. Remarquons toutefois
qu’d Longchaumois (cant. de Morez, Jura), qui appartenait & la subdélégation
de Saint-Claude, un reglement libéral permettait « A chaque habitant de
porter son lait dans les chalais de fabrique au’il vouldra choisir » (Arch. du
Doubs, C 120) ; mais un tel libéralisme s'explique peut-ttre par ce fait qu'il ¥
avait 22 fruitieres dans la communauté, 11 subsistaient encore en 1892: mais
on n’en trouvait plus que 3 en 1934 (. Mathieu, op. ¢it., p. 30).

45 Supplique des associés de Ia fruitidre « du c6té de bise » du Vaudioux.
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peu en faveur, car les plaignants ajoutent que « ce que l'on tire
de ces seaux ne peut étre d'une aussi bonne qualité que le fro-
mage de la chaudiére ».

Lorsque le fromage était terminé, sa conservation était
assurée, comme elle I'est encore, par la salaison; aussi les frui-
tieres devaient-elles étre abondammenl approvisionnées de sel,
ce qui obligeait les habitants des communautés & demander un
supplément de sel a I'Intendant de Franche-Comté 4¢,

Beaucoup de sociétés fromagéres sont régies de notre temps
par des usages qui remontent a I’Ancien régime. 1.'un des plus
caractéristiques est défini en ces termes par auteur d’un Traité
sur les fromageries 47 : « Le fromage est fabriqué tour a tour
par chacun des sociétaires et d'aprés la plus haute taille, c’est-
a-dire successivement pour le sociélaire qui le jour de la fabri-
cation avait porté jusqu'a ce moment la plus forte quantité de
lait au chalet. Chaque fromage portait un numéro d’ordre ou de
fabrication et le nom du sociétaire pour lequel il avait été fabri-
qué et devenait ainsi sa propriété privée. »

Il semble qu’il edt été plus pratique et aussi plus logique de
metire en commun les fromages fabriqués et de partager le
bénéfice de la vente entre les associés au prorata de leur apport
de lait. Une disposition si singulidre trouve son explication
dans une tradition plusieurs fois séculaire. En effet, voici le
mode de fonctionnement d'une fruitiére jurassienne en 1769 48,
Chacun des associés avait une « taille assortie de son échan-
tillon sur laquelle on marquait exactement et journellement la
quantité de pintes de lait portée ou envoyée & la fruitidre par

46 Observation du subdélégué sur une supplique des habitants de Passenans,
du 12 mars 1789 (Arch. du Jura, C 818).

47 Guyetant, Traité sur les fromageries, p. 10. — T.0 mécanisme de « Pex-
ploitation en commun » des fruitidres est décrit clairement par M. P. Mathieu
(L’industrie laitiére, p. 61 et suiv.). -— Voir aussi V. Gabet, Des sociétés fro-
magéres de Franche-Caomté, Paris, 1806.

48 « Supplique de Francois-Joseph Arbel, demeurant A Pillemoine, au sub-
délégué ». (Arch. du Jura, C &18)
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chaque particulier; ceux chez qui le fruilier faisait les fromages
communs devaient tour a tour mesurer les laits destinés & cet
effet lorsqu’ils leur étaient apportés et marquer & Vinstant la
quantité sur chaque laille, le toul en présence des intéressés el
de telle sorte qu’a la fin de la fruitiére 49 'on puisse vérifler la
quantité tant des différenles fournitures de lait que des fro-
mages qui en devront revenir proportionnellement & chaque
associé apres la pesée faite desdits fromages » 50,

Les bénéfices bruts des fabricants de fromages peuvent élre
évalués approximativement; le prix d’un millier de fromages
« montait & prés de 400 livres® & Champagnole pendant les
années qui onl précédé la Révolution. Gomme il s’agil de fro-
mages pesant en moyenne 40 livres poids de mare, par consé-
quent a peu prés 20 kilogrammes, on arrive & celte conclusion
que les producteurs vendaient aux marchands le kilogramme
de fromage 4 deniers 8/10, soit 20 cenlimes au cours du franc
1938 52,

L'utilisation des sous-produits de la fabrication fromageére, et
notamment du petit lait pour I'élevage de porcs, est aujourd’hui

19 (est-d-dire de 'exerciee annuel, Dans les petites fruoitidres on ne com-
mencait i méler que tard et on « démélait », c'est-d-dire qu'on cessait la fabri-
cation souvent un moix plus tot que dans les fruitidres plus importantes,
(Lettre du euré de Champagnole, du 16 mars 1787.)

30 Clette comptabilité rudimentaire par la taille, qui se composait de deux
pitces de bois mobiles, avait déjiv 6t6 complétée ou remplacée sous I'Ancien
régime dans certaines fruitiéres par une eomptabilité &erite. D'aprés I'arti-
¢le 8 du projet de réglement des fruititres de Lonzchanmois (Arch, du Doubs,
(? 120). « le fabriquant tiendra... un état mois par mois et jour par jour de
cenx pour lesguels il fromazera commne on le pratique dans toute société bien
réslée, et les premiers fromages seront faits pour ceux qui fournissent le plus
de lait, i commencer par le plus fort ot ainsi de suite ». Mjoutons que chaque
fromage était marqué au nom de l'ascocié qui en était propriétaire. Le projet
de rdglement que nous venons de citer nous montre qu’ « il est arrivé souvent
que la marque du fromage s'est effacée »n. Cf. I, Mathien, L'industrie initiére,
n. 4. ; ‘

51 Lettre du curé de Champagnole, du 25 avril 1787 (Arch, du Jura, C 818).

72 T.a vente des fromages fabriqués dans les fruitidres donnait lieu parfois
i des tractations louches, (est pour les prévenir que I'article 11 du projet
mentionné plus haut interdit « le plus absolument & tout associé de s abou-
cher en secret avec les marchands pour vendre les fromages de la sociétés ».
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une zource de recettes supplémentaires. Il en était déja ainsi au
xvur® siécle; certains réglements de [(ruiliéres nous montrent
qu'on achetait au printemps a frais communs des pores qu’on
engraissait « avec la recuite » el qu’on revendait i la fin de la
fabrication au profit de la =ociété 53,

Bien que les bénéfices que tiraient le< parliculiers de la fabri-
cation du fromage fussenl assez minces, le nombre des frui-
tieres avail augmenté & la veille de la Révolution, Cette progres-
sion continue est confirmée par un témoignage du suhdélégué
de Poligny, el ce dernier remarque la curieuse incidence
quavait la multiplication dex fruiticres sur le cott de la vie;
il écrivail le 12 mars 17895t : « Il n'y a d’autre mal A cette aug-
mentation que la cherté du laitage el du beurre dans les mois
ou 'on devrail avoir I'un et lautre & meilleur marché. La cherté
du beurre fait renchérir I'huile qui se fait dans la province
parce que les gens de la campagne s’en =erveni pour faire de
la soupe, méme de celle de navette aprés I'avoir purifiée. »

Malgré son hostilité pour un systéme =i conlraire i ses prin-
cipes individualistes, la Révolution n'a pas réussi 4 entamer
une organisation [raditionnelle qui était en pleine prospérité
lorsqu’elle a éclaté. Un curieux témoignage de cetle puissance
de résistance nous est offerl par une délibération du Conseil
général du Jura de I’an XI8% : « Une liberté individuelle absolue
dans les associations occasionnées dans les montagnes de ce
département pour la fabrication des fromages serait destruc-
trice du produit de nos laitages. Il existe & cette partie des régle-
mens du cy devant intendant qui furent inspirés par la con-
naissance des localités, » Ainsi, grace a 'attachement des popu-
lations & une institution traditionnelle, la fruitiére jurassienne
a survécu avec sa rouline et sa réglementation de 1’Ancien ré-
gime. L’auteur d’un projet de fruitidre, qui fut lu le 29 mars

53 Arch. du Doubs, ¢ 120.
34 Arch. du Jura, € 818,
55 Communiquée par M. I'Archiviste du Jura.
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1840 au comice agricole de Poligny %8, le constalait avec un cer-
tain lyrisme lorsqu'il écrivail : « Ces fruitidres subsistent, tant
le principe d’association renferme de vie. »

D’'importants progrés, qu’il ne nous appartient pas de décrire,
ont été réalisés dans l'indusirie fromageére du Jura, surtout de-
puis la création d'une Ecole de fromagerie qui, d’abord établie
4 Champvaux en {878, a été ensuile transférée & Poligny 7.
Conlentons-nous de noler que le passé demeure vivant. Au
xx* siecle comme a Ja fin du xvir, il y a dans loutes les com-
munes du Haut et du Moyen Jura une ou plusieurs fromageries
fabriquant du fromage de gruyere, qu'il serail plus exact d’ap-
peler fromage de Comté 38, Les tableaux statistiques dont nous
reproduisons des extraits d’aprés Penquéte de 1881 citée plus
haul suffisent & prouver leur activité a laquelle 1a création d'im-
portants établissements industriels fabriquant en grande quan-
tité la « créme de gruyére » a donné un nouvel essor 59,

8 Voir plus haut, page T7T9.

A7 11 est intéressant de constater gque l'ancien arrvondissement de Polizuy
reste 'arrondissement « le plus important producteur du Jura ». (Mest lui qui
posside les plus forts eantons : Poligny. Nozeroy. (lhampaznole, (P. Mathieu,
Iindustrie laitiéve. p. 27.) - Notons aussi que le Jura occupe aujourd’hui
en France le troisiéme rang dans la production du gruyére, aprés le Doubs et
1a Haute-Savoie (op. cit., p. 25).

58 Sur lappellation « gruydre » et la protection des appellations des fro-
mages, voir . Mathieu, L'industrie laiticre, p. 38 et suiv, On lira aussi avee
intérét un Rapport de M. le Docteur Téenlier au Congrds national du gruvere
{Bourg, 1930).

59 11 convient de rappeler qu'it edté du fromage « eruydre », on fabriquait
et on fabrique encore en Franche-Comté des fromages d’autres types: le
« Septmoncel », fromage A pAte bleue; le « Morbier », fromage 3 phte demi-
cuite destiné i 8tre consommé sur place et aussi du fromage en boite; mais la
production de ces fromages vient loin derridre celle du « Comté », Une statis-
tique de la fabrication du fromage dans le Jura en 1923, reproduite par
M. Francois (Le Jura agricole, p. 201). est significative i cet ézard : Fromage
type sruydre, 7.011.000 kil. — Septmoncel, 326.000 kil. — Morhier, 5.600 kil.
— Fromages en boites, 82460 kil. — Celle de Pannée 1931, qui est reproduite
par M. TP, Mathieu ([f’industrie laitiére, p. 55), ne Vest pas moins : « Gru-
vére », 8,824.160 kil, — Fromage blen ou Septmoncel, 494.960 kil. — Morbier,
52,300 kil, — Boftes, 14.700 kil. -— Quant 2 la cancoillotte, fromage essentiel-
lement régional et cher aux Francs-Comtois, un ne le fabrique gudre que dans
les départements de la Haute-Sadne et du Doubs.
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La fromagerie villageoise n'esl plus toujours organisée sur le
type de T'ancienne fruitiére; c’est parfois une laiterie coopéra-
tive parce que les associés vendent au fruitier avee lequel ils
passent un traité annuel lout le lail produit par leurs vaches.
l.e prix du lait est fixé en fonction du cours du fromage, et le
fruitier fabrique les fromages a ses risques. Mais quelles que
soient les modalités du contrat d'association, il reste que tout le
lait du village est absorbé par la fromageric comme il D'était
jadis. Dans le cadre d'une économie restée assez fruste, la frui-
tiere demeure comme au xvr® sic¢ele la seule, ou tout au moins
la principale ressource du paysan non seulement pour payer
les « impositions », mais encore pour satisfaire aux hesoins de
la vie. Geci résulte de I'observation journaliére. En certains vil-
lages du plateau lédonien les habitants sont tous propriétaires,
car I'ouvrier agricole a disparu depuis la guerre. Tous ont une
vigne qu’ils exploitent au prix d’effortz pénibles, mais qui ne
suffit pas toujours & leur consommation de l'année. Pas plus
que leur vin 6" ils ne vendent leur blé, Leur récolte est le plus
souvent livrée au meunier qui leur donne en échange la farine
nécessaire a la fabrication de leur pain. La hausse du prix de
la viande de boucherie a méme encouragé quelques paysans 3
s’associer pour abattire, débiter et se partager entre eux le bétail
nécessaire 4 leur alimentation carnée.

Ainsi se survivent les traditions économiques de 1'Ancien
régime. C'est dire que si la géographie suffit & justifier I'exis-
tence de I'industrie fromagére dans la campagne jurassienne et
le développement qu'elle y a pris, 'appel & I'histoire n'est pas
inutile pour expliquer les formes originales, parfois singulidres
et archaiques, que cette indusirie y garde encore dans quelques
coins du Jura,

80 Nous exceptons naturellement les propriétaires de crns classés tels que
les vins d'Arbois et de Chateau-Chalon.
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APPENDICE

Extrait d’'une enquéte faite en 1881 sur les fromageries du Jura 61,
‘m_

I'

N A Popula- | Superficie Bois |Nombre | E Fromuage s :
Mes SN A tion ((i2 (hectaresj | iheclares; - (:ia.‘;r“ E § |.e¥1a]l:ﬁg:ﬁ.1 i

Canton de Cham pagnole.

ANAEIGE oo swe s ini 703 1.24Sha. 400 305 3 29.850 kil.

X5 11 1) 1 (R 81 504 T2 88 1 12,000

Bourg-de-Sirod ....... 191 128 198 60 1 3.600

Champagnole ......... 3.855 1.943 621 250 3 35.000

71171 E1]¢) - R 307 670 137 200 1 28,500

Chatelneuf ........... 156 1.296 450 125 1 10,000

I8 s & Sinbe et 157 405 186 T4 1 9,450

Crotenay ............. 284 1.167 375 240 2 38.000

Tquevillon ........... 100 483 29 120 1 11.000

Larderet (Le)......... 110 370 6 132 1 16000 P —
Latet (Ley ........... 95 401 8 110 1 1.600 (sic) g La production a 616 de
BB sus sommmhasaics 89 406 45 100 1 12500 18.576 kes en 1931
Jioulle .....covicunen. 203 1.082 103 210 i 24,000

Monnet-la-Ville ....... 128 250 50 110 1 12.000

Montigny ..covvvevnn. 192 T69 85 120 1 18.000

Montrond ............ 362 2.531 462 330 3 31.600

DONER: o swsiens sase oa 272 1.975 514 219 2 32.790

Montoux (Le) ........ 67 103 6 50 1) (7

BT i mieis aiars i Grah 258 701 144 220 2 27.000

PABQUISE won ssis saui o5 215 763 109 157 1 20,000

Tillemoine ........... 64 462 94 115 1 13.000

Pont-du-Navoy ....... 368 M6 371 175 1 17.500

Saint-Germain ........ 144 450 20 150 1 18.000

SApoI8 . ccnsminawieai 121 356 138 86 1 12.500 I

T 199 1115 252env.100(%) 3 45.000 3 w SL e ke
BUpt ..viiniiiiaana.. 216 638 39 18 1 17.500 100 est inexaet.
BRI 4o hores et 274 689 282 6 1 12,000

Valempoulidres ....... 265 722 02 310 2 37.5600

NONIOZ  rvocmwniais soniaiwins 124 575 30 130 1 20.000

Vaudioux (Le)........ 175 589 35 110 1 20.250

Vers-en-Montagne ..... 232 1.000 92 128 1 26.000

Canton de Clairvauz.

‘Baresia ........0..... 160 1.094 178 135 2 12.000

Boissia ......... wee 125 585 27 40 1 3.6500

Charcier ............. 183 1.121 397 70 1 5.000

Charézier ....c.c0c 156 923 163 167 2 12.500

Chevrotaine .......... 62 530 107 58 1 54 6.000

CBITY 1211 b 043 930 289 210 1 22.000 AT
COBDE «nvvvvernnennn. 234 648 93 142 1 1.680 (sicy 3 La production o 68 do
Doucier .............. 260 1.252 56 215 2 23.000 19.773 kgs en 1929
Fontenu ............. 117 903 194 92 1 9.000

1 On a fait figurer dans le tableau qui suit toutes les communes des can-
tons de Champagnole et de Clairvaux, qui appartiennent aux plateaux du
Jura; celles du canton de Sellitres qui confinent A la Bresse, ainsi que plu-
sieurs communes du canton de Voiteur, ol la culture de la vigne fait- coneur-
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Popula- | Superficie | Bois |Nombre|.E| Fromage co s
Nom de la commmne tion (62) | thectarcs) | ‘hectares) da“vilﬂejhes Eg |-~rgbkriilrﬂ£-, Observations
Frasnée (La) ......... 30 311 GO 30 1 1.500
Frasnois (Le) ........ 100 1455 605 135 2 16.500
Largillay ....... oS 35 (sic) 925 125 120 L 12,500 A corsiger e 13.000
Marigny ............. 220 SO0 2631 140 1 1.500) S La production a 6t6 de
MeSnois .. ............ 283 1155 309 120 1 10.000 20,816 en 1929.
Patornay ............ 169 180 14 R8O 1 S.500
P’ont-de-Poitte ........ it 635 ™ 45 1 9.750
SafoZ: o svvvavm v 131 865 193 130 1 16.500
Songeson ............. 124 842 142 105 1 13.000
SONCHR: wieis o siumns wwanis 227 1.238 6 140 2 21.000
THOIRE, e v ones o 233 1223 412 240 1 28.000
Vertamboz ........... 159 665 209 (i 1 7.000
Villard-sur-I'Ain ...... 60 a7 » 35 1 2.000
Canton des Planches.
Chanx-des-C'rotenay ., . 103 1,166 378 22 ‘ 30.000
Foncine-le-Bas ........ 920 909 200 200 3 25226.000
Fonecine-le-Haut . ..... 2,807 2,845 710 MO 3 80.000
Canton de Poligny.
Chaussenans ......... 440 429 60 180 1 225
Molain .............. 185 1.150 126 225 2 24,000
Plagne ;e iws come on 772 749 111 240 2 32,000
Canton de Selliéres.
BY6EY ooan vaing dnae o 301 460 24 80 1 10.000
Darbonnay ........... 109 430 » 44 1 3.523
Lombard ............. 185 527 165 100 1 10.000
MADEDY « oon wovis siiraie o 735 1.046 128 340 2 25.000
MOHaY vs con vuesan sa% 146 248 6 75 1 6.000
Passenans ............ 515 475 170 50 1 10.000
Saint-Lamain ........ 153 410 26 70 1 8.000
Saint-Lothain ........ 719 1.160 233 155 1 16.500
Selliéres ............. 1.003 963 » 110 1 10.000
Toulouse .oo.vwvun. i 420 413 » 130 1 12,500
Vers-sous-Selligres .... 339 839 240 203 1 17.500
Villerserine .......... &4 285 B%| 80 1 8.500
Canton de Voiteur.
Baume ...vvivviininn. 335 1.280 529 140 3 24.000
Chateau-Chalon ....... 317 997 367 155 2 21.000
Domblans ............ 404 72 140 150 1 15.000
Fied (Le)............. 260 667 211 350 2 45.000
Frontenay ............ 292 811 349 114 1 14.00C

rence 4 lindustrie laitidre; enfin quelques communes des cantons des Dlan-
ches et de Poligny, dont les noms reviennent A diverses reprises dans notre
article. — On trouvera, d'autre part, une statistique complete pour les années
1920 et 1031 des établissements laitiers du Jura dans L'industrie laitiére, de
P, Mathieu (p. 140 et suiv.),

62 Nous avons reproduit, bien entendu, les chiffres de la population des
communes tels gu’ils figurent dans l'enquéte de 1881.

63 La statistique de 1881 ne tient compte que des vaches laitidres. La sta-
tistique agricole de 1902 concerne tout le troupeau bovin; mais nous ne I'avons
pas utilisée parce qu’elle nous a paru faite avee peu de soin,
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