
    La mitre  
 
    Dans notre rubrique no 49. Le seillon à traire, nous avons assimilé la mitre 
avec le seillon à traire. En fait il nous semble qu’il faille faire une différenciation 
entre les deux formes. Le seillon est rond, donc il se glisse facilement entre les 
deux jambes pour traire, la mitre est ovale, d’une contenance en principe 
supérieure. C’aurait été dans la mitre que le bouèbe aurait reçu le lait des 
trayeurs pour le mener ensuite directement dans la chaudière de la cuisine.  
    Hugger, p. 164, précise, que les mitres auraient été destinées à recevoir la 
mangeaille des cochons ou à conserver la crème. Cette deuxième précision est 
plus discutable.  
    Accordons du crédit à la définition de la meitre, prononcer métre, par William 
Pierrehumbert :  
 

 

 
 

                                        William Pierrehumbert, dictionnaire, 1926, pp. 357-358.  
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En France, Pastorale, 1973, p. 20, ce récipient est qualifié de bouillon (sans doute boillon sur Suisse).  
 
 

 
Récipient cerclé de fer-blanc.  
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Récipient traditionnel, tout en bois.  
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