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INTRODUCTTION

L'étude de Charles Lullin que l'on découvrira ci-aprds est
remarquable & plus d'un titre.

1/ Blle doit &tre la premidre en terre romande qui décrit
de fagon compléte et systématique la marche d'une laiterie. On
y traite des locaux, du matériel, du lait et de chacun de ses
dérivés. La fabrication n'est pas négligée.

2/ Elle pourrait avoir eu une importance fondamentale, en
ce sens que naquirent & cette époque quantité de fruitiére
nouvelles dans le canton, que 1l'on appela aussi chalet, fro-
magerie ou fromagere, laiterie. On pourrait méme dire que cha-
cun de nos villages, & 1'époque, se deota d'un tel bAtiment et
apte & recevoir les laits de chacun des particuliers et que
l'on pourrait de cette manidre "méler" afin d'en obtenir le
meilleur rendement. Et que, dans la plupart des cas, il ne
serait pas question d'un retour en arriére pour retrouver
chacun son bidon!

Cette importance toutefois ne peut pas &tre mesurée. Car
il est possible qu'un tel ouvrage soit autant la résultante
d'expériences préalables et nombreuses qu'il n'ait réellement
favorisé un vaste mouvement d'établissement de fruitiéres. Il
est ainsi des phénoménes auxquels on ne saurait se soustraire,
parce qu'ils correspondent, d'une part & un besoin réel, et
d'autre part parce qu'ils sont dans l'air du temps.

I1 n'apparait pas que cette étude ait été suivie immédia-
tement par la publication d'autres traités du méme genre. Il
faudra attendre en Suisse romande, selon nos connaissances,
Jusqu'en 1857 pour découvrir une nouvelle publication "lai-
tiere". Celle-ci, écrite par Aug. Anex des montagnes d'Ollon,
Vaud, porte pour titre: "La laiterie du village et le train
de la fromagerie tel qu'il se pratique dans la Gruyere, les
Alpes vaudoises et 1'Oberland bernois". L'étude comprend
208 pages. Une troisiéme étude nous est connue qui parut
guant & elle en 1873. Il s'agit de: "Manuel des fromageries ou
introduction & 1'industrie du lait", par R. Schatzmann. Il
faisait entr'autre référence au traité d'Anex, mais aussi
& deux ouvrages francais, "La laiterie", de Villeroy, paru

a4 Paris, date inconnue , et "La laiterie", de Pouriau, Paris,
1872,

Ce vaste mouvement laitier, cette formidable vague de
constructions, cette production accrue de fromages et autres
produits laitiers, ont-ils été étudiéds, ont-ils été mesurés
a2 leur juste valeur ? Ce n'est pas certain. Car il nous ap-
parait de plus en plus évident que l'histoire de 1'économie
laitiére, autant que celle de 1l'économie alpestre, n'a jamais
été faite, que nous avons affaire-12 & un terrain pratiquement
vierge.

Nous avons le plaisir aujourd'hui de vous inviter & péné-
trer dans ce domaine passionnant de notre économie par le
biais du traité de Iullin. Le format, ou plutdt la mise en
place en format oblong nous permet de diminuer le nombre de
prages. La qualité de 1l'original étant mauvaise, le reprint
ne pourra pas &tre de beaucoup supérieur. Nous vous prions
d'ignorer cet état en prenant surtout conscience de la rareté
de cette étude, difficile & trouver méme en bibliothiéque,
et de sa réelle valeur. :
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Pan
R. Schatzmann
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Membre hanoraire de la Sociélé a
Socielé agricole du Vorariberg

icole du Royaume da Baviere, de la

iche) , de la Socicté Dankofl (Russie),

membre aclil de la Sociélé e dacclimatation pour les animaux et

les plantes, de la Société agricole de Rjmsan (llussie), membre corres-
pondant de la Société agricole du Tyrol, clc.

Avec 6 figures et une grande planche

TRADUIT DE LALLEMAND
AR
L.-J. Jomini & Th, Eckerfeld, fnstiluteurs au collige de Payerne,
e
rUBLIE
aue frais de Utal de Vaud, pour étre distribué graluitement
ans ayricul_luur's du canidon.

T e SO e

PAYERNE

IMPRIMERIE ET LITHOGRAPHIE CHARLES CAILLE

1873

Les personnes qui désireraient aller plus loin, peu-
vent consuller les ouvrages suivanis:
1. Le luit, sa nature ef son frailement, de Benno
Marliny. Danzig, Kafemann, 1871.
9. Lu Gusette du Lail. Danzig, Kafemann, 1871-72
parait tous les jours.
3. Du lait de vache, par D* W. Flcischmann, Lindau,
W. Ludwig, 1869.
& ‘Traitement rationnel de Fndustric du luil, de
M. Beettger. Stuttgard, 1868.
5. Eludes sur Uepreuve du laif de vaches. D™ Fr.
Goppelsveeder. Bile, Schweighauser, 1866.
6. Infroduction @ Tétude de Pépreuve du lait, par
D' Ch. Muller, de Berne.
Tous ces ouvrages sont allemands.
Les ouvrages francais que 'on pourra consuller avee
fruit sont:
ViLienoy. La Laiterie, Paris.
Povwrav. La Lailerie, Paris, 1872
La Laiterie dw villuge, par Aug. Ancx, des monta-
gnes d'Ollon (Vaud).
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INTRODUCTION:

Lﬁ*s habitans des parties montueuses
de la Suisse ant imaginé et rapidement
perfectionné des associations qui rendent
de grands services a I'économie rurale
et qui sont connues sous le nom de
fruitiéres. De semblables associations
ont été établies dans les villages de la
plaine , puis introduites dans quel-
ques ¢antans du territoire Frangais
voisins de la Suisse, et elles s’y sont
promptemenl: multipliées. Partout elles
ont €té organisees et dirigées  par les
cﬁltivateu_rs les plus éclairés. La durée.
‘des plus anciennes, Paugmentation ra-
pide de leur nombre , la facilité avec
“laquelle elles surmontent les obstacles



3j INTRODUCTION.

que leur opposent la routine et les pré-
jugés des habitans de la c‘:ampagne;_
enfin, leurs resultats connus, ne per-
mettent plus de conserver aucun doute
sur leur utilité. o
. Fai vu plusieurs de ces associations
se former dans mon arrondissement ol
elles étoient inconnues il y a dix ans.
Je suis membre de celle de mon village,
qui procure tous les avantages qu’on
en attendoit, et j’ai cru rendre service
aux agriculteurs de toutes les classes,
en les faisant connoitre dans leur bat,
dans leur 'org‘anisation et dans leurs
moyens. |
¥a1 joint a cette notice une descr.ip-
tion fort détaillée des procédés suisses
dans la fabrication du lait; procédds
dont Pusage est étroitement lié au sncces

de ces étabissemens : Ce dernter travail

7



INTRODUCTION. - 11}

m’a été facile, parce que j’avois a2 ma
portée un berger des environs du pays
de Gruyére, homme trés-éclairé, qui
-m’a laissé observer ses opérations et
me les a expliquées avec une complai-
~ sance rare chez les montagoards suisses,
jaloux de cet art national.

‘Dans le cours de cet écrit, yai em-
ployé comme consacrées plusienrs ex-
pressions qui ne sont pas frangaises,

Ces établissemens et I'industrie qui en
est la base inconnus en France dans

leur ensemble , ont un assortiment de -
termes techniques qu’on est absolument
obligé d’adopter pour les décrire.
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PREMIERE PARTIE.

s

CHAPITRE I~
" Des fruitiéres en général,

LEs fruititres sant des sociétés de
cultivateurs,, qui s’agsocient pour réuaig
tous les jonrs, dans une laiterie com-
mune le lait produit par leurs différens
troupeanx , et. faire fabriquer ce lait



10" Des associations rurales

tout a la fois par un homme de Part
aux gages de la société. ‘

Chaque associé apporte soir et matin
son lait a la laiterie commune; on le
mesure, on tient un compte exact dé
chaque livraison; chaque jour le pro-
duit de la fabrication du lait apporté
par tous les associés est dévolu i celui
d’entr’eux qui y a lef plus de droit par
la somme de ses livraisons antérieures.

Au moyen de la fruitiere, chaque
associ€ ¢échange le lait qui se produit
chez lui pendant pne longue suite .de
jours et qu’il auroit fait fabriquer en
détail dans sa cuisine contre une quan-
tité égale de lait produit le méme jour,
qu’il fait fabriquer tout a la fois, dans
un emplacement consacré a cet usage,
par un homme qui a pour cette fabri-
quation toutes les connoissances et les
moyens d’exécution qu’on peut désires:

'Dans les environs des villes, les eul-
tivateurs vendent le lait & leurs habitans
a un prix élevé. Ils joignent a ce com=



soit fraiticres. - 11
merce celui des menues denrées qui le
bonifie et dans un arrondissement autour
des villes dont le rayon varie suivant
leur importance , I'établissement des
fruiticres seroit peu avantageux.

Au -dela de cet arrondissement cha-
que cultivateur fabrigue son lait, pour
en extraire les produits qu’il consomme
ou qu’il envoye au marché. Pour ne
pas -opérer trop souvent sur de trés-
petites quantités, il accumule le lait de
plusieurs jours. |

- La conservation du lait . exnge des
soins délicats et un local consacré a cet
usage. Malgré ces moyens elle n’est pas
assurde pendant les chalenrs de 'été, et
dans cette partie de 'année le cultiva-
teur est obligé d’allumer son feu tous
les jours pour ne faire que de trés-petits
fromages. Daus cette 'méme saison le
propriétaire d’'une seule vache qui a
trop peu de lait pdur faire du beurre
et du fromage tous les jours, est obligé
de consommer & mesure le produit de

11



1a - Des associations rurales

sa vache et ne peut pas dans le tems
de sa forte rente faire des provisions
pour la saison ou elle n’a plus de lait.
- Le lait fabriqué selon les pracédés
des Suisses se résput en trois produits ,
le beurre, le fromage, et le sera..

- Le résidu de cette fabrication est un
petit lait tras-clair ; qui ne renferme
plus de parties caséeuses et ‘qu’on em-
ploye -avec syccés a la nourriture et 3

Vengrais des cochons. Ce rédsidu s’ap-
pelle la cuite. '

Le beurre est d’autant meilleur que

“la créme avec laquelle on le fait est
plus fraiche. |

Le fromage n’est jamais bon si il
entre dans sa composition une quantité
quelconque de lait altéré.

Le fromage a peu de valeur lorsqu’ il
est\fabnque en petites masses, parce
qu’alors il se desséche trés-vite et se
corrompt aisement.

Il devient beancoup meilleur lors-

12



soit fruiticres. . 13
qn’il- est -conservé .dans un. lieu adapté
a cet usage et soigné daus ce. lieu avec
1ntelligence.

Lorsqu’on travaille sur de petites
quantités de lait, on obtient difficlement
le troisitme produit, connu seous.lé
nom de seras , qui pour la nourriture
des gens de la campague vaut presque .
le tiers du produit eén fromage:

Enfin, dans les . troupeaux isolés ;
la fabrication du lait et I’assaisonne-
ment de ses produits sont ordinaire-
. ment confiés a la personne qui soigne .
les vaches, et ne sont pas son unique
. et principalé occupation. Lie famier qui
sattache aux = souliers -des. .bergers ;
Yodeur qui se fixe & leurs habits , leur .
rendent plus difficile qu’a d'autre$ la
propreté nécessaire aux travaux de. la :
laiterie. . |

Dans les fruitieres , on réunit une.
quantité de lait assez considérable pour
fabriquer tous. les jours; et-T'on y est
dispensé des soins minutieux qu’exige

13



14 Des assoctations rurales

la conservation du lait et de la créme

Comme on y opére sur de grandes
masses de lait, on y emploie les pro-
cédés trés-perfectionnés des grandes va-
cheries de la Suisse, qui sont inapplt-
quables & des pelites quantités, parce
que lear perfection tient a un ensemble
de soins qui demandent un tems con-
sidérable. Par ces procédés on obtient
des fromages d’une excellente gualité,
d’une consistance solide , qui, suscep-
tibles d’étre transportés au loin, sont
recherchés dans les marchés de PEurope,
et surtout dans: les ports de mer ou ils
sont pour les vaisseaux, a la fois denrée.
d’approvisionnement et marchandise de
cargaison.

Dans les fruitiéres la fabrication da
lait est confiée a2 des hommes qui en
font leur vocation , leur occupation
unique, qui travaillant en grand et con-
sacrant tout leur tems i cette fabrica-
tion , a Passaisonnement et a la conser-
vation de ses produits, acquiérent pour

14



o1t fruitiéres. 16
Jes procédés de leur art, un tact pra-

tique et un discernement qu’on ne peut
attendre que d’cux.

15



16  Des associations rurales

CHAPITRE IL

De la tenue du compte journaliei
de la fruitiere.

Armbs avoir sticcessivethent employé
diftérentes matiidtes dé tenir les comptes
de cet &change journalier qui s’opére
par le moyen de la fruititre, on s’est
arrété a celle-ci qui les surpasse toutes
en commodité et en simplicité.

Le fruitier ouvre un compte a chaque
associé.
~ Aujour des:gue pour P'ouverture; cha:
‘que associé apporte soir et matin son
lait.

‘Le fruitier le mesure et le porte au
compte de chacun. A li fin du mesurage
de la seconde traite ; il additionne les
deux liviaisons de chaque associé. Celui
qui en a livré le plus a le produit de la
fabrication de ces deux traites. On

16



. 80it fruitiéres. 17
additionme toutes les livrarsons’; on sous-
trait de cette somme le lait fourni par
celui qu1 aeu le produit, et il doit le
“reste i la société. |

Chaque jour le lait que cet individu
apporte est recu en déduction de sa
dette. Lorsqu’il a payé toute sa dette
il devient créancier de la société. Sa
~ eréance saugmente tous les jours de
chacune de ses livraisons. Le jour ol
sa créance est plus forte qu'aucune de
celles des différens associés , il a de
nouveau le produit de la fruitiére. On
déduit sa créance contre la société, de la
quantité de lait qu’elle fabrique pour
lii et il redevient son débiteur pour le
reste.

Le second jour le prodult de la frui-
tiere est dévolu A celui qui a apporté le
plus :de lait dans les deux premiers

]ours et ainsi de suite.
- Chaque associé est alternativement

débiteur et créancier de la société, pas-
sant de la conditionde. créancier a celle

17



18  Des associations rurales

de débiteur plus ou moins souvent selon
qu’il verse et paie sa dette plus ou moins
vite, c'est-a-dire , recevant le produit
de la fruititre d’autant plus souvent
qu’il y apporte plus de lait. -

La société chemine , payant chaque
jour son plus gros créancier.

A la cléture de chaque tour, clest-a-
dire, 2 la fin du mesurage de la derniére
traite qui le compose, on compare les
. créances contre la société, et Pon pro-
clame qu’elle est celle qui étant la plus
forte donne droit au tour suivant.

Dans beancoup de pays la plupart
des cultivateurs ne connoissent pas les
chiffres , cette ignorance les rendroit
inquiets et défians sur la tenue de leur
compte par le fraitier.

Pour remédier & cet inconvénient on
a imaginé une mani¢re de tenir la note
des livraisons de lait, qui ne suppose
aucune connoissance des chiffres et qui
est a la portée des intelligencés rustiques
les moins développdes.

18



soit fruiliéres. 19
On prend un biton carré long d’'un
pied et demi; avec la scie on le fend
en deux dans les trois quarts de sa
longueur, et on le sépare en deux batons
inégaux dont Pun est double de I'autre
dans le quart de sa longueur , sur le
talon on trace avec un couteau le chiffre
de celui auquel lé biton appartient.
~ Quand le fruitier a mesurd le lait ,
il' réunit ces deux batons, ed rappro-
chant les surfaces séparées, et sur leur
face commune il trace avec de la craie
rouge des X, pour indiquerles dixaines
“de litres , et des barres pour-indiquer
les unités. Le croisement des jambes de
P¥4 se trouve sur la fente et en sépa=
" rant les batons, les dixaines se trouvent
marquées sur chacun d’eux par des >
et les unités par des barres.
~ Quand un associé est én avance avec -
" la société, il emporte chez lui le gros
‘baton, quand il doit a la société il em-
‘porte le petit.
Les bitons restans 4 la fruitiére sont

19



g0 Des associations rurales

enfermés sous clef, de sorte qu'’il seroit
impossible 2 un associé, d'effacer des
marques ou d’en tracer pour diminuer
sa dette ou augmenter sa créance, parce
que le biton resté a la fruitiére sert de
contréle a celui qui va et vient.

Le fruitier marque sur un grand
biton toutes les livraisons de lait pour
en faire Yaddition 2 chaque tour et
régler d’aprés cela le compte de I'as-
socié qui en a le produit. Il soustrait
la créance de cet associé, de la quan-
tité de lait que la fruititre a fabriqué
pour lui ; il charge son biton de cette
dette et chaque jour il en efface la
quantité de pintes livrées par lui a la
fruitiére,

20



soit fruitiéres. 2)

CHAPITRE IIL

De Pacte d’association.

DANS Porigine des fruitiéres les rap-
ports des cultivateurs se bornoient a
des préts de lait réciproques qui leur
fournissoient le moyen de faire des
fromages plus gros en em faisant plus
rarement,

Peu-2a-peu ce commerce de préts
sétendit 2 un voisinage plus éloigné
et on imagina de consacrer 4 'la fabri-
cation du lait un seul emplacement
fourni de tout Fattirail nécessaire,

Lorsque les fruitieres eurent été
ainsi perfectionnées, les rapports des
intéressés entr’eux se multiplierent tel.
lement qu’il fut nécessaire de les deéter-
miner par des réglemens, Dés-lors ces
établissemens prirent la forme d’asso~
ciations fondées sur des actes écrits,

21



sa  Des associations rurdles

par lesquels les associés s'imposoient
des lois et des devoirs réciproques ,
sous des peines pour ceux qui les
enfreindroient.

Les actes d’association sont faits sous
seing privé lorsque tous les associés
savent €crire, Dans le cas contraire on
les passe devant nataire.

Le modele d’'un de ces agtes que ja
foins ici suffira pour faire pleinement
comprendre la nature de ces établis~
semens.

* ST RN S C——

22



soit fruitiéres, 2%
MODELE

- JP’un acte d’associqlion.

| L’-AN etc... Par devai_l_t les témoins.
sonssignés : les soussignés sopt con-
venus de ce qui suit,

» Les nommeés, etg. . . . ... .
se reumssent en société pour établir
une fruitiére ety faire fabriquer le lait
prodult par leurs vaches. _

" Les intéréts de la société seront
geres par une. commission de quatre
membres et un président €lus par les
associés. . ‘

Les associds nommeront deux sup—
pléans pour- remplacet lgs .commissaires
qui seroient absens’ ou.: mialades .an
moment d’une affaire 1mportante.

3.’ La commission recévra les comptes
des frais d’étahhssement et les répartira
sur chaque téte de vache de Passociation,

4" La commission fera une conven-
tion avec le fruitier,

23



a4 Des associations rurales

5. Elle surveillera Pexécution des
clauses de la présente association.

6." Elte prononcera sur les violations
du réglement et infligera les peines, de
ces. violations,

" 7. La commission prononcera entre
les co-intéressés, sur toute discussion
relative a leurs ititéréts dans ka fruitiére.

8.2 Les prononcés de la-commission
serony sans appel. Les associés renon-
cent par le présent acte A toute plainte
et recours aux tribunaux, reconnoissent
et acceptent la commission pour arbitre
sans appel dans toute discussion rela-
tive a leurs intéréts dans la présente
association. '

g.° Les associés acceptent dans toute
sa teneur le réglement suivant.

24



- sott fruiliéres.. 25

REGLEMENT.

Q

)

CHAQUE associé apportera taus les
jours, soir et matin, son lait a la frui-
titre & Iheure qu'indiquera le fruitier.

- 2,

Le lant sera apporté dans des vases
songnéusement laves et avant, d éu'e
coulé.

Nul ne pourra apporter 2 la fruititre
le lait d’une vache fraiche vélde.avant
douze jowrs aprés la naissance du veau.:

4—.‘0, . ;

Nul ne poarra apporter 4 la fruitiére
du lait mélangé de lal.l; de chévre ou
de brebis,

| b |
1 Chaque associé pourra garden le laix

25



86 Des associations rurales

nécessaire A son menage, mais ne pourra
fabriquer chez lui nii beurre ni fromage.

6.

Chaque associé apportera i la froi-,
tiere son lait pur, sans addition d’eau
ni soustraction' de créme.

' Le fruitier - pourra éprouver chaque
jour le lait de chaque associé. Si il
soupconne quelque fraude il en avertjra.
le président et les commissaires qui
feront faire sous leuys yeux une ou
plusieurs épreuves du lait soupconné,
dresseront procés verbal de ces épreuves,
puis a Pheure de la traite  se transpor-
teront, au nomhre de deux au moins,
chez lindividu soupconné et feront:
- traire ses vaches sous leurs yeux pour
comparer le lait de cette traite 4 celui
qui a fait naitre le soupcon. Si par suite
des différentes épreuves des deux laits,
les commissaires aquitrent la conviction
que le premier a été falsifié , ils décla-
reront le co.up.able chassé de la société ,

26



- . gout frustiéres. . 27
et prononceront confiscation au profit
de la soaiétd, 1.” de tout le lait qu’elle
pourroit lui devoir; 2.° de tous les
produits en' beurre , fromage et serat
qu’il pourroit avoir dans le magasin,

7.0

En recevant le lait le fruitier le me-
surera et marquera au compte de chaque
associé la quantité de pintes qu’il aura
apportées, | |

Le produit total de la fruitiere appar-
nendra successivement ‘chaque jour a
celui des associés auquel la frumére en
devra le plus,

Ea cas d’égalité , le . prodmt appar-~
tiendra i celui qui sera arrivé le pre-
mier 3 la fruitiére pour apporter son
lait.

- Si la quantité du lait apporté par
tous legs associés dépasse celle da lait
di par la société a celui de ses mem-
bres qui a le produit du jour, la diffé-
rence lui- sera retenue sur les liyraisons
suivaates,
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Si au contraire la fruititre a moins de’
hit qu'elle n'en doit a celui qui a son
prodait du jour, la différence lui sera
bonifiée et cette différence A son profit
sera placée 2 la télte de son nouvean
compte. - |

Nul ne pourra apporter i la fruitiéte
du lait produit par d’autres vaches que
les siennes. Nul ne pourra emprunter'
du lait d’un autre associé. Si 'on s'ap-
percoit que quelgu’un des associés viole
le present article du reglement, il sera
dénoncé a la commission qui prendra
connoissance du fait. Si la ¢ontraven-
tion est prouvée la commisgsion décla-
rera le contrevenant chassé de la société‘
et prononcera comme en larticle 6.,
confiscation de tout ce qu’il auroit i ré-
clamer de la société en lait, beurre, fro-
mage et serak. o

Pour prononcer Pexpulsion d'un
membre et la confiscation de ce que

28



S0it_fruitiéres. a7
lai doit la société,, la commission devra
étre, composée de ses cing membres ou
des suppléans pour les absents.

10.%

" Les associés s'engagent a tevir envers
le fruitier la convention que la com-
mission aura faite avec lui.

Ils renmoncent par le présent acte a
toute plainte et recours aux tribunaux,
reconnoissent et acceptent la commission
pour arbitre sans appel, dans toute dis-
ciission qui pourroit s'élever entr'éux et
le fruitier, sur leurs intéréts relatifs a
la froititre. '

- I TP

3

Les fromages aprés leur salaison ,
seront délivrés aux propriétaires par le
fruitier sur la présentation d’un ordre
€crit du président.

Chaque associé sera obligé de laisser
dauns le magasin au moins un fromage
entidrement payé, qui servira de sireté

. pour Paccomplissement de ses enga-
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gemens et devoirs envers li société.
sinon ; il devra fournir gage ou caution
suffisante pour la dite stireté.
13.° _
Nul ne pouirra en aucun tems refuser
aux commissaires I'entrée de son écurie;
13.°

. "Tous les six mois la commission fera
une revue des vaches des associds.

14.°

- Indication du président et des com+
missaires.
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e e e e %o % VO VLN
'CHAPITRE 1V.
Du Fruitier.

LE meilleur accord a faire avec le
fruitier est de lui promettre un gage
en le ehargeant de payer certains objets
dont des soins intéressés peuvent dimi=
nuer la consommation, sans nuire au
succes du travail. Ces objets sont les
toiles, les torchons, les tabliers, la
lumiére.

La société achete le sel dont le cofit
entre dans les frais qu’elle recouvre en
imposant les produits de la fabrication
a leur sortie de la fruititre.

L’associé qui a le tour assiste au me-
surage , fournit le bois et un essute~
main. Il nourrit le fruitier et Paide a
battre le beurre et faire le fromage.

Quelques fruitiers demandent d’étre
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payés a tant la livre des produits qui
sortent de leur atelier. Cette méthode
n’est pas la meilleure. Si un fruitier
payé ainsi n'est pas un homme délicat,
il vise 4 produire beaucoup de poids,
pour cela, il chauffe peu le fromage, le
presse mal et lave mal le beurre.

.. Les fruitiers les plus habiles, em-
ployés par les associations les plus con-
sidérables obtiennent des gages de trois

cents francs.
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CHAPITRE V.

De la composition des Sociétés.

I ks fruitidres sont d’autant plus avan-
tageuses que le nombre des associés est
plus considérable, parce que les frais
d’établissement ne peuvent pas étre ré-
- duits dans la proportion d’un trés-petit
nombre d’associés, et que les frais an-
nuels sont les mémes quelque soit ce
nombre. | |
~ Quand les localités ne permettent pas
de former une réunion de vaches assez
nombreuse pour supporter les frais d'un
établissement complet, celui des asso-
ciés qui a la laiterie la plus vaste, établit
la fruitiere chez lui, il recoit le lait de
la société et le fait fabriquer avec le sien
par son berger. | |
Les comptes sont tenus comme dans
Jes fruiti¢res publiques. Les associés se

3
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lient par un acte qui contient un ré-
glement et qui établit une commissien,
La commission fait une convention avec
celui des associés qui préte territoire 2
la -société ; elle inspecte le travail dela
laiterie comme si elle étoit publi'i{ue ;
et stipule avec le propriétaire du local
une rétribution journaliére sur les pro-
duits , cette rétribution paye tous les
frais quelconques d’établissement et de
fabrication.

Cette maniére d’organiser les petites
associations est trés-usitée et fort eco-
nomique. .

Les sociétés n’ont pas & supporter des
frais de construction ; P'associé qui leur
préte territoire recoit un loyer de sa
laiterie qui ne servoit qu'a son propre
usage et tire un plus grand parti du
~tems de son berger.

Ea dtablissant une fruitiére on cher-
che a y réunir trois on quatre cents litres
de lait par jour dans la bonne saison.
Quand on dépasse beaucaup cette quan-
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tté, on est obligé de faire deux fro-
nvages par jour pendant Pété.

Il ne faudroit pas établir avec un
seul fruitier une fruititre ot Pon seroit
obligé de fromager deux fois par jour
en €té.

Un seul homme ne peut pas a Por-
dinaire donner au travail du magasin
tout le tems nécessaire quand il a &
faire, deux mesurages et deux cuites par
joun
+ Ce doublemént du travail ne peut
avoir lieu que pendant un tems trés-
court , ¢’est-a-dire , dans l¢ moment des
plus §rands jours qui est aussi celui de
la grande abondance du lait.

- Le nombre des vaches des fruititres
~ varié de 50 a 100. Ce nombre est déter
miné par les localités, ¢'est-a-dire, par la
distance des hameaux et la facilité des
toutes. Je connois plusieurs hameaux
qui envoyent leur lait a des fruméres
€loignées d’une demi-lieue.

Dans les pays de fourrages les cul-
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tivateurs pouvant nourrir leurs vaches
abondamment pendant I'hiver visent.a
avoir du lait dans cette saison et font
naftre des veaux en automne. Dans ces
pays le produit des troupeaux de vaches
est assez égal et les fruitieres fabriquent
tous les jours une quantité de lait qui
ne varie pas beaucoup d’une saison a.
Pautre. |

Dans les cantons de champs ol la
culture du tréfle et des prairtes arti-
ficielles n’est pas connue, les culti-
.vateurs réduisent en hiver leurs vaches
" au simple entretien et font naitre les
veaux au commencement du printems,
afin que la forte rente des vaches coin-
cide avec le moment de la grande abon-
dance des herbes ; dans ces pays la
quantité de lait apportée aux fruitiéres
est sujette a de trés-grandes variations.
Au printems et au commencement de
Pété cette quantité est trés-considérable,
elle diminue dés le mois de Juillet. En
automoe pour ne pas. faire de trop
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petites cuites les fruitiéres accumulent
trois ou quatre traites pour chaque tour.
En hiver elles en accumulent jusqu’a
six. Quelque fois méme alors elles sus-
pendent complétement le travail pour
le reprendre 3 I'époque des mises-bas.
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y - . 2 ~ . I v v . - . -

CHAPITRE VL

Produit des vaches par le moyen des
Fruitiéres.

L produit des vaches par le moyen
des fruitieres est en raison directe des
soins qu'on a d’elles, de la qual-ite' et
de la quantité de fourrage qucm leur
donoe.

Dans un troupecau des mieux soigues,
qui ne fait pas d’éleves et ne se recrute
que de bétes achetées et par con-
séquent choisies, gui est abondammeng
nourri & Pécurie de fourrage de pre-
mit¢re qualité , chaque vache a rendy
2219 litres de lait dont 221 ont été
consommeés en nature , 1998 ont eté
envoyés a la fruitiere et ont prodaijt
135 kilog. de fromage, 38 kilog. de
beurre et 88 kilog. de serai.
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135 K. fromage & 98 c. F. 132, 3o0.
38 K. beurre a 1. g6 — » 74 48.
88 K. serai & 21 — » 18, 48,

221 litr. consom. & 11 — » ak 31.
un veau & 26. 75. » a6. 75.

Francs A476. 33.
Tous les frais de fruitieres étant
payés par une retenue de 18 c*.
por K. de fromage.

A déduire pour lesdits frais, . . . 23. B88.

e T

Reste Franéé 252. 44.

Ce produit moyen par chaque téte
de vache d’un troupeau est un des plus
élevés dont j'aie connoissance ; on’ ne
peut Pobtenir que dans les vacheries les
mieux soignées sous tous les rapports.

De la petite vache de paysan qui
souffre de faim pendant l'hiver et qut
I'été cherche sa subsistance le long des
haies ou sur des communaux , jusqu’a
la grosse vache qui ne quitte pas un
ratelier trés-abondant, la rente moyenne
en argent varie en proportion directe
des soins entre le maximum de 350 fr.
ét le minimum de 110 fr.
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Dans toutes les positions, excepté dans
le voisinage des villes on augmente la
rente des vaches en substituant le régime
des fruitiéres a'celui des laiteries parti-
culieres. Cette augmentation m’a sur-
tout frappé en observant les ménages
de paysans qui ne vendoient ni lait ni
laitage, et consommoient leur lait en
nature ou le fabriquoient pour leur usage.
Au ‘bout d’un an ces ménages qui ont
consommé des laitages d’une qualité
trés-supérieure ont un excédent consi-
dérable,
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CHAPITRE VIL

Réflexions.

.ON concoit aisément quil y a une
grande création de valeur dans cet

€change qui est fait successivement par
tous les associés et dont le résultat est
qu’il ne se produit pas dans le canton
qui a établi la fruitiére une seule pinte
de lait qui ne participe aux avantages
connus des manipulations en grand.

- L’utilité des fruitidres se rattache au
grand principe de la division du travail.
~ En économie politique on reproche
aux petites propriétés de ne produire
que ce qui est nécessaire a Pentretien
de ceux qui les cultivent et.de ne
créer aucun objet d’échange. Les frui-
tiéres atténuent ce mal, par leur moyen
les plus petites propriétés fournissent a
Ja consommation et a.la circulation da
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commerce des produits semblables A
ceux des plus grandes-exploitations.

Si l'invention de ces établissemens .
et leur perfectionnement progressif ont
été le résultat de la civilisation rurale
trés-avancée de la Suisse , ils peuvent
devenir cause de cette méme civilisation
dans les lieux ol ils s’introduisent.

Les fruiti®res sont des centres de com-
munication, Elles lient les cultivateurs
parune relation d’intérdt communfondée
sur une rectitude absolue de conduite.
Elles les initient 2 quelques notions de
calcul. Elles les acheminent a un com-
“merce de services et de préts réciproques.
Elles les rendent spectateurs journaliers
d’une manipulation dont la propreté est
la base, elles leur en font sentir Putilité .
et peuvent leur en inspirer le goit.
Eufin , elles établissent eotr’eux une
grande émulation a faire croitre le pro-
duit de leurs vaches, Cette augmen-
tation suppose un redoublement de
soins- dans la tenue da bétail, et. de
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~ travail pour fournir 2 sa mnourriture.
Elle est accompagnée d’une augmen~
tation d’engrais , qui tourne au profit
de la culture des grains et des prairies
artificielles.

Partout o les fruitiéres sont établies
depuis quelques années, on ohserve une
grande amélioration dans la quantité et
la grosseur des yaches, et en méme-
tems des progrés sensibles dans tous
les genres de culture. -

Les fruitiéres canvertissant le produit
des troupeaux de vaches en commes+
tibles précieux d’un transport facile,
stimulent la culture dans les lieux les
plus reculés et les plus éloignés des
villes,

Ea débarrassant les femmes des soins
de la laiterie, elles leur laissent beau-
coup plus de tems pour les travaux in-
terieurs et estérieurs,

Un autre bienfait des fruntléres est
de procurer une grande économie de
¢ombustible. Une quantité donnée de
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lait réunie dans un vase de cuivre trés-
mince, d’une forme bien ealculée, placé
sur un foyer bati avec soin, demande
pour étre chauffée beaucoup moins de
‘bois que si elle-étoit séparée en plusieurs
cuites qui se feroient a feu ouvert dans
un vase de cuisine.

Quand les fniil;iéres s’introduisent
dans un pays, les premitres établies
proeurent des gains cousidérables par la
qualité supérieure des laitages qu’elles
fabriquent. Peu-A-peu cette supériorité
déprécie tellement les produits des petites
manutentions qu'on est obligé d’y re-
nouncer et les fruitieres envahissent toutes
les campagnes. |

On ne trouve pas dans le canton de
Vaud un seul village qui n’aie la sienne.
On en établit dans les bourgs et méme
dans les petites villes. Dans pen d'années
le département du Léman en sera au
- méme point.

Les services que les fruititres rendent
3 Pagriculture pourront peut - étre

s’étendre aux arts.
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On blanchit les toiles de lin avec
du petit lait. Ce blanchissage qui est
trés-beau a été jusqu'’ici trés-dispendieux
a cause de la difficulté de réunir de
grandes quantités de ce liquide ,\et
a toujours été reservé pour les toiles
les plus précieuses j il sera facile d'en
“étendre Vusage.
En établissant des blanchisseries 2
portée de plusieurs fruitiéres , on pourra
"y réunir des masses de petit-lait suffi-

santes pour y opérer ce blanchissage en
grand.
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SECONDE PARTIE.

CHAPITRE I°

Du bdtvment de la Fruitiere.

LE baitiment de la fruitiere doit étre
situé au centre du village ou du canton
qui V'stablit, et a portée d’une source
d’ean-vive. Les €coles et les presbytéres
sont ordinairement placés d’aprés des.
convenances analogues et leur voisinage
doit étre préfére.

1’emplacement nécessaire au travail
d’une fruitiére consiste en trois piéces,
le laitier , la cuisine et le magasin.
- Le fruitier loge dans une ehambre
contigué ou au besoin dans la cuisine.

Dans les pays ou les fruitieres sont
inconnues , ot elles ont & combattre
les préjugés et les habitudes, les sociétés
n’osent pas débuter en faisant des éta-
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blissemens coliteux et elles commen-
cent le travail dans des bitimens loués.
. Yai vu établic une fruitiere de 70
vaches dans un emplacement loué dont
la cuisine a mét. 5, 8. (18 pieds) de
ldnguéur sur mét. 3, 8. (13 pieds)
de largeur; et mét. 2, 5. (8 pieds) de
hauteur. o

Le laitiér a mét. g, 8. ( g pieds) larg.
sur mét. 3, 8. (12 pieds ) de longueur
et met. 2. (6 pieds 3) de hauteus.

Le magasin a mét. 5, 1. (10 pieds)
de largeur sur mét. 4, 7. (15 pieds) de
longueur et mét. 2,5, (8 pieds 3 de
haateur. T
* Cette place suffit parfaitement, et, en
agrandissant le magasin sans agrandir
la cuisine ni le -laitier, elle pourroit
suffire 3 un nombre de vaches double.

On peut établir la cuisine dans une
pitce située & un premier étage, cette
distribution n’est pas commode et on
ne P'adopteroit pas dans une fruitiére
neuve’; Iais ses inconveniens ne sont
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pas assez grands pour dégouter d’un
appartement ou elle seroit forcée, quand
d’ailleurs cet appartement’ suffiroit.

. Lorsque les ~vantages des fuitiéres
sont démontrés par I'expérience de plu-
sieurs années et que leur durée future
-est garantie par Popinion générale pro-
noncée en leur faveur et par des habi-
tudes en rapport avec elles déjh enra-
cinés chez les cultivateurs, on construit -
les batimens nécessaires.

Dans quelques villages la commune
ou des particuliers- élevent ces batimens
a leurs frais pour les louer aux sociétés;
mais le plus souvent ce sont les sociétés
elles-mémes qui les établissent.

Quelque fois les sociétés paient les
frais de ces constructions par un dreit
d’entrée sur chaque téte de vache; mais
ordinairement  elles font un emprunt
dont elles paient 'intérét par le moyen
d’'une retenue sur les produits de la
fabrication. A cette retenue pour payer
les intéréts, elles en joignent une pour
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rembourser le capital, calculée de ma=
niére 4 produire chaque année une ali-
quote de ce tapital , proportionnée aun
nombre d’années dont on a besoin pour
le remboursement.

Les dimensions que j’ai indiquées
pour une fruititre de 70 vaches sont
un minimum et il ne faudroit pas les
adopter pour un béitiment neuf. Quand
on bitit, on suppose la plus grande
extension possible de la société, et on
adopte les dimensions qui seroient né-
cessaires dans ce cas.
~ La plus grande fruitiére que je con-
noisse est un bitiment carré qui a métres
11, 3 (35 pieds ) de cOté ; sa hauteur
jusquau toit est de metres 6 , 4,
( 30 pieds ).

Le laitier a metres 4, 2. (13 pieds)
sur meétres 3, 5. (10 ¢ pieds). |
La cuisine a métves 6, 6. (20 pieds3)

sur mét. 4, 8 (15 pieds).

Le magasin a métres 10, (31 pneds),
sur métres 4, 2, (43 pieds).
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La hauteur de ces trois pitces est de
metres 3 (g pieds 3). |

On auroit pu ne construire qu’un
rez-de-chaussée, mais le préteur exigea
que le bitiment fut susceptible de de-
-venir une habitation logeable, en con-
séquence on éleva un étage; cette addi-
-sion a augmenté la dépense du tiers.
- Cette construction a coité 6489 fr.
- La société qui Pa élevée est com-
.posée de petits et de grands proprié~
taires -qui réunissent le lait de 100
vaches. Elle est située dans un canton
.dloigné des foréts ou le bois et les autres
.matériaux de construction sont chers.
Le seul article des charrois a cotité 716 f.

Je crois- que les dimensions de ce
bitiment et la somme qu’il a cofité spnt
le terme extréme de la. place et de la
dépense consacrées a une fruitigre.

Entre ce maximum et le minimum
‘que j’ai indiqué plus haut il y a bien
des- termes moyens - que les sopiéiés
peuvent choisir suivant le nogphre et la
fortune de leurs membres.
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L'achat du mobilier de cette fruiliére a coité
comme sait : :

Une chaudiére de 450 litres, Fr. 288
Vingt et un baquets, 48
Une beurriére lournante, 2%
Une cuve, 6
Une romaine, 72
Cercles, écumoires, cuilléres, toiles et

menus utensiles, 4o

Fr. 478

Les commissions directrices ne doi-
vent pas perdre de vue que P’économie
est souverainement nécessaire dans la
gestion de ces sociétés et que celles qui
joignent aux épines des débuts les em-
barras qu’entrainent les dépenses inu-
tiles ont beaucoup de peine'a réussir.

Les commissions doivent surtout se
.tenir en garde contre les rivalités pas-
sionnées entre les sociétés voisines. Ces
rivalités les entrainent souvent a des
assauts de luxe dans leurs batimens qui
ont les conséquences les plus facheuses
. pour tous les associés, mais surtout pour
les moins fortunés.
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AN

CHAPITRE IL

Le lattier.

LE laitier doit étre placé au nord et
percé, a cette exposition , de plusieurs
jours €troits. Si il se détache entiérement
d’un bitiment, on pratique dans ses
faces au levant et au couchant des sou-
piraux inclinés de haut en bas de I'in-
térieur & Dextérieur, Cette inclinaison
empéche lesrayons dusoleil de pénétrer.
La porte doit s'ouvrir sur Pextérieur.
Le laitier doit étre plafonné; son pavé
en briques ou en dalles de pierre, doit
étre en pente douce vers Pun de ses
cOtés ; et dans le bas, le mur doit étre
percé pour 'écaulement de I'eau des la-
vages. Ce pavé doit étre biti avec de la
chaux maigre, et ses joints soigneu-
sement garnis de mortier, parce qu’il
se fait sous les briques ou les pierres,
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des vides dans lesquels I'eau pénétre,
séjourne, et se corrompt en répendant
une odeur pernicieuse ay lait. Si la
Jaitier est colntigu a la cuisine ou an
magasin, on len sépare par un mur
¢pais ; une simple paroi ou un mur
mince ne suffiroit pas pour le mettre
a Pabri de I'odeur du magasin et de la
chaleur de la cuisine, |

Il ne faut pas placer le laitier en face
et prés d'un mur ou d’'un bitiment qui
interceptéroit T'air dunord et réfléchiroit
les rayons du saleil; Il ne fant pas non
plus le placer en front de rue sur une
route trés-passageére; I'ébranlement des
murs causé par le passage fréquent
de voitures trés-lourdes ou trés-rapides
s& commumquc aux baquets et dxspose
- Ie lait & g'aigrir, |

"Il faut éviter le voisinage des dépédts

de fumier, des boucheries , des tanneries
ét de tout atelier d’oti.il s’échappe des
odeurs animales.

- Lie laitier sera meilleur si des arbres
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touffus plantés a une petite distance,

Pombragent tellement que ses murs ne
~ soient jamais frappés par le soleil d’été.
Mais il ne faut pas que les branches de
ces arbres descendent plus has que 3
metres au-dessus de terre, afin que
Pair du nord passant librement dessous ,
puisse souffler contre les murailles et
leur communiquer sa fraicheur.

L’éié qui est la saison de I'abondance
du lait est contraire 3 sa conservation,
c'est donc pour cette saison qu’il faut
construire. le laitier, en ne négligeant
aucune précaution, pour qu’il soit frais
et tranquille, inaccessible aux souris et
aux chats, 3 l'abri de la poussiére des
routes, des rayons du soleil et des odeurs
fortes de tout genre. ,

Au-dedanset autour du laitier, régnent
plusieursétagesde tablettes surlesquelles
on pose les baquets. Ces tablettes con«
sistent en deux petits madriers paralléles
€loignés de met. 0, 13 (5 pouces). On
- préfere ces tablettesa jour a destablettes’
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. en planches qui retiennent plus de saleté
‘et ne laissent pas circuler Pair sous les
vases qu’elles supportent. '

Le laitier est pourva d’une quantlté
suffisante de baquets a faire créemer. Ces
‘baquets sont fait du bois de sapin leplas
fin et le plus homogene. Les dimensions
de ces baquets, consacrées par l'usage
dans les vacheries suisses, sont mét. o, og
(3 3 pouces) de profondeur, et mét. 0,48
(21 pouces) de diametre.

Dans quelques provinces on emploie
les baquets de terre cuite. Ils sont éga-
lement propres au service de la laiterie,
mais leur pesanteur et leur fragilité les
rendent trés-incommodes. Il ne faut pas
que ces baquets soient vernissés. Les
oxides de plomb sont la base des vernis
de la poterie commune, et le lait ren-
ferme des principes qui en se com-
binant avec le plomb forment des com-
posds contraires a sa conservauon et
dangereux & la santé.

Un grand seau 3 main pour porter le
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lait i 1a chaudiére, est affecté au service
du laitier et ne doit jamais étre employé
a’la cuisine.
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CHAPITRE I1IL

La cuisine,

LA cuisine doit étre pavée en briques
ouen dalles de pierre. Sur un de ses
cdtés ou dans un de ses angles on place
la cheminée, Il faut que le manteau soit
assez €levé pour qu’'un homme puisse
agir autour du foyer-sans se baisser.
Le foyer doit é&tre bati en demi four-
nean , cest-a-dire en forme de niche
demi-circulaire d’un diamétre égal a celui
delachaudiéredontlademi-circonférence
est ainsi en contact sur tous ses points
avecles parois du fourneau, saufdansun
échancrure de quelques ponces au fond
de la cheminde servant au passage de
Pair et de la fumée; la flamme est ren-
voyée par ces parois sur le fond de la
chaudiére. On sait que ces constructions

57



sout fruitieres. 5q
2 feu demi-couvert économisent beau-
coup de combustible.

A c6té de la cheminée est une potence
tournant sur un pivot eta lextrémité de
laquelle la chaudiére est suspendue par
une crémaillére; au moyen de cette po-
tence on améne la chaudi¢ére dans le
foyer etonl'en éloigue a volonté,

- A portée de la cheminée est la table
sur laquelle on place le fromage pour
Pégouter. Cette table, large de mét. o,
72 (apieds 3 pouces), longue de mét. 1,
13 (3 pieds ), est inclinée de meét. oy
027 (1 pauce) dans lesens de sa longueur.
Elle est garnie d’'unrebord pour coatenir
le petit-lait, et creusée de rainures qui
se réunissent en arréte de poisson pour
faciliter son écoulement. La partie basse
" de cette table se termine en un bec par
lequel le liquide tombe dans un vase
qu’on place dessous pour le recueillir.

. Au-dessus de la table est la presse
pour serrer le fromage. Cet apparell
¢onsiste en una planche fixée a char-
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niére i Pune de ses extrémités. L’autre
extrémité repose sur une traverse. La
planche est chargée de pierres; on la sou-
léve de deux ou trois pouces au-dessus
"de la traverse, et par le moyen d’une
“pointelle on fait porter son poids sur le
fromage, placé perpendiculairement au-
dessous. o

. Dans une place éclairée de la cuisihe
est la tablette sur laquelle on pose le
vase 4 mesurer le lait. Cetle tablette
- doit- étre d’'un niveau parfait. Au-dessus
d’elle est le crochet auquel on fixe le
couloir,

- Un seul vase est destiné i recevoir le
lait sous le couloir. On mesure le lait
daus ce vase on y plongeant une jauge,
c’est-i-dire un biton sur lequel on a
tracé une division qui indique les litres
moitiés et quarts de litre que le vase con-
tient & chaque hauteur du liquide.

Selon que la commodité I'indique, on,

place dansla cuisine, deux ou troistables,
des tablettes et une armoire fermant &
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clef pour placer les registres de la -
fruitiére.

.Sur le rebord de la cheminée on
détermine une place pour la boite du
sel qui doit éire tenue dans Pendroit
le plus sec.

Les ustensiles de la fabrication du
lait sont, la.chaudiére, le brassoir, les
toiles , le cercle, la grande cuillére de
bois, la cuillere de cuivre percée soit écu-
moire, la forme des serais , ete.

La chaudiére est en cuivre battu. Le
fond en est trés-évasé afin de présenter
Ia plus grande surface possible au feu.
Son orifice est fortifié d’un cercle de
fer sur lequel la feuille de cuivre est
roulée, 4 ce cercle tient I'anse de fer
par laquelle la chaudiére est suspendue.
Ce vase précieux doit étre manié avec
beaucoup de ménagement; il ne faut
pas qu’il soit heurté par des corps an-
guleux.. Quand on a fait le serai on
lave la chaudiére en la frottant vigou-
' reusement avec un torchon. Apres avoir
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