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Introduction

"Le PAturage", sous-titre de "Au Pays des Sapins" de Henrl
Cordier,est le genre d'ouvrage que l'on aurait voulu découvrir
plus t8t. Tout y est dit, et bien dit, de la vie de nos chalets
d'alpage, des choses, des moeurs et coutumes qu'il ne nous a
pas été donné de connaitre, malheureusement, de fagon person-
nelle, juste une dernidre frange pour nous en offrr: le golt!

Ici 1'homme connaissait son sujet & fond, mais surtout il
aimait 1'alpage, il aimait les paysages du Jura et les gens
qu'il pouvait y rencontrer. Il avait pour le tout, vie actuelle
et ancienne, le plus profond respect.

"Au Pays des Sapins, le Piturage", de Henri Cordier, semble
n'avoir pas été lu en son temps du c8té suisse. De telle manidre
qu'il n'est cité dans aucune des monographies, conséquentes ou
modestes, ayant choisi 1'économie alpestre pour sujet. Il se
pourrait ainsi que cette réédition offre pour la premidére fois
ce texte formidable.

Etrange, cette civilisation du lait et du fromage telle gque
nous pouvons la connaitre, elle a été vécue de fagon pratique-
ment identique dans une partie des Alpes suisses et frangaises,
comme aussi du Jura suisse et frangais. Or, ce que l'on observe,
c'est que les études quant & celle-ci, qu'elles soient faites
d'un c8té de la frontidre ou de l'autre, dans la bibliographie,
ne citent que rarement des titres communs. Ce cloisonnement de
la culture, cet arbitraire en quelque sorte, est naturellement
incompatible avec une vision objective du théme dont il est
question: 1'économie alpestre.

Notre publication, en quelque sorte, rompt avec ce cloison-
nement inadmissible et ouvre la voie = encore que celle-ci le
soit d€ja, mais c'est chose encore trop rare — & une collabora-
tion transfrontalidre dans le domaine de 1'étude et de la cul-
ture. Considérant les publications propres & la Franche-Comté
par exemple, il y aurait tellement de bonnes choses a4 prendre,
et de bons exemples & suivre. Sommes-nous parfois si en retard
que cela dans le domaine de 1l'ethnographie ?

"Au Pays des Sapins, le Piturage", - est un chef-d'oeuvre.
Golitez ce texte, savourez-le, et par lui souhaitez pénétrer
plus avant dans la vie extraordinaire du monde alpestre, toutes
régions confondues.

Et bien slir, ne manquez pas nos autres publications en
rapport avec le méme sujet.

Les Charbonnidres, le 18 novembre 2000:

sl



Dans la méme collection, parus ou 2 paraltre, demandez le

programme !

1. Louis Golay
et consorts

2. G. Martinet

3. H. Maasy

4. Charles Rossy

5. René Meylan
6. Philippe Arbos
7. Auguste Piguet
8. Emile Kupfer
9. Samuel Aubert

10. Frangois-Nico-
las-Eugéne Droz

11. William
Pierrehumbert

12. Réﬁy Rochat
13. Pierre-Abraham

et Rémy Rochat
14. Rémy Rochat
15. Rémy Rochat
16. Rémy Rochat

17. Rémy Rochat

18. Rémy Rochat

19. Rémy Rochat
20. Rémy Rochat

21. Rémy Rochat
22. Samuel Aubert

2%. Rémy Rochat

2%. Charles-Ed.
Golay

24. Albert
Neuenschwander

Journal 1877 - 1898, chalets, fromages et
vacherins, 1999.

Rapport sur le concours de fromagerie et
d'alpage en 1890, 1999.

Cours itinérant 1943 dans le Jura vaudois
organisé par la Société vaudoise d'économie
alpestre, 1999.

Notice sur l'&ploitation des alpages du
Jura vaudois, 1920, 1999.

PAturages du Jura, 1927.

L'économie pastorale en Suisse, 1916.
Moeurs et coutumes de bergers, 1946 environ.
Notes d'histoire sur Praz-Rodet, 1934.
PAturages et chalets, années vingt.

Lettre a Parmentier, an VIII.

Une fruitidre du haut Jura il y a trois cents
ans, 1927.

La Palestine, un alpage bien de chez nous.
La vie au chalet.

Bibliographie illustrée sur 1'économie lai-
tigdre et alpestre.

A 1a recherche de Jehan Riquen ou l'histolre
du chalet des Esserts sur la commune du Lieu.

Le chalet de 1la Cerniaz, en dessus des Char-
bonnitres.

Construire un chalet, ou la reconstitution
de 1'histoire des chalets des Créts-a-Cha-
tron sur la commune du Lieu.

Documents pour l'histoire du vacherin
Mont-d'0r.

Fichier des affineurs.

e main d'homme, ou l'histoire du vacherin
Mont-4'0r.

Du cdté de Mallevaux.

Prairies i végétation marécageuse sur dal-
les calcaires.

Monsieur d'Echichens n'est pas content, ou
1'histoire du chalet des Petits Esserts ou
Chalet neuf.

Le vacherin, roi des fromages fins, 1952.

Le wvacherin Mont-d'0r, 1957.

(svlte p.4)



26. Rémy Rochat
27. Prancois Forel

28. Rémy Rochat
29. Charles Lullin

30, Rémy Rochat
%1. Henri Cordier
32. Rémy Rochat

33, Aug. Anex des
montagnes d'01-
lon, Vaud

34. R. Schatzmann
35. Rémy Rochat

Essai sur les alpages de la commune du Lieu.

Quelques dessins sur les chalets et hameaux
de la commune du Lieu.

Fromages, comptabilité 1702 - 1711.

Des associations rurales pour la fabrication
du lait connues en Suisse sous le nom de
fruitieres, 1811.

Histoire du chalet Hermann.

Au pays des sapins, 1926.

Ia boite & vacherin... un monde!
La laiterie du village, 1857.

Manuel des fromageries, 1873.

Histoire de la laiterie-fromagerie des Char-
bonniéres.

A suivre...

Note: seuls les titres suivis des millésimes 1999, 2000 ou
suivants sont parus ou sont disponibles tout publiec.
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Le Paturage

LA MONTAGNE

La forét n'est pas seule A se faire aimer; la Monfagne,
elle aussi,” exerce une puissante attraction.

Pour ceux gqui lia connaissent mal, la Mentagne n’a que
des défauts : -climat rude, sol rebelle au travail, habitants
froids et d'un abord peu facile, et cdeux-id se demandent
comment on peut réster dans ces pays déshérités.

Quand on .y est né, quand on y vit ceatinuellement,
on ne lui trouve que des charmes.

_Ses aspects sont wariés; ici, une pointe aigug, auda-
cieuse, semblant une gigantesque épine, domme 1'ddguillon
de Beaulmes ; 13, un mamelon arrondi qui surgit brus-
quement du sol, comme la. Roche de Chitel-Blanc; ail-
lewrs des masses imposantes comme notre beau Mont-d'Or.
comme - le -Gra:nd—&?-,ét, le Moron, le Crét-Gerlin, avec
leurs croupes boisées et leurs gramds péturages ol ‘s’épar-
pillent de nombreux troupéaux de vaches.

La montagne est belle le matin d elle est & demi
vailée par la brume; a4 midi quand elle est inondée des
rayons de l'astre du jour et le soir quand elle est em-
brasée des feux d’un magnifique soleil couchant.

Elle est helle au printemps, alors que ses prés se cou-
vrent de petits croccus blancs, roses et violets, tandis
que les terrains arides offrent leurs jolies primevéres
Jaunes ou leurs mignonnes gentianes bleues, Par les
sentiers, de vigoureux couples se proménent entre des
bordures fleuries et embaumées d*aubépines et d’églanijers...

Elle st belte en été avec ses prairies awx' taches multi-
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colores et dont les parfums wvont se méler a Vodeur balsa-
mique que dégagent les grandes foréts de sapins. Et
son aspect change, son €pais ‘manteau d’herbes est tondu,
on la wvoit alors couverte d'innombrables tas de foin
dont les senteurs puissantes saturent lair.

Elle est belle en automne quand les gazons roussis par
la gelée ont des ga.illettes de givre au matin, quand le
grand bois se tache de plaques de. rouille ou de sang
et que.les.noisettes dorées roulent au pied des buissons
aux feuilles jaunies.

Elle est méme belle en hiver quand la campagne
disparait sous une immense couche de neige, quand les
glacons pendent aux branches des grands -sapins; quand
la bise glaciale coupe la peau du voyageur et fait-grincer
les manteaux des cheminées, quand, sous les feux .du
soleil, sa surface se teinte. de nuances indéfinissables
ou scintille plus que le ciel des nuits claires.

Et ses grandes wvoix qui chantent au ocoeur, qui se
mettent au diapason de l'’ime. C'est le murmure des
claires eaux fuyant sur- un-lit de sable doré ou de
" cailloux polis, entre deux bordures de fleurettes molie-
ment penchées et balancées; ce sont les sonneries argen-
tines des troupeaux, les cris des bergers, les miles chants
de robustes travailleurs, les éclats de rire d'une folle
jeunesse, 1¢ fracas d'un torrent impétueux, le grondement
des cascades 4 la blanche. écume; la grande voix de la
forét dont le vent fait vibrer les arbres, ainsi que les cordes
d'un gigantesque instrument. C’est l'orage  dans toute son
effrayante -beauté  quand soudain- d'un: ciel noir jaillit
I’éblouissant éclair, quand les .échos des montagnes réper-
cutent longtemps les coups- éclatants du tonnerre....

La Montagne n'a point de grandes cités; elle n’a pas
de beaux monuments; a quoi bon ? Elle est elle-méme
un chef-d’ceuvre. du Créateur ! Gravissez les sommets =
les ouvrages des hommes vous paraitront minuscules; la
nature vous. montrerd son immensité. L'air pur quon y
respire repose le. corps, réjounit le cteur et éléve -'ame.
On oublie ses ennuis, on respire-la paix; il semble ijue dans
la grande nature on grandisse aussi, on se sent meilleur.
On éprouve une sainte émotion a la vue de toutes les
belles choses que le regard embrasse, ce sentiment es
plus qu'une priére: c'est un acte d’adoration. "

On médit parfois des habitants. Si le régiment et les
relations plus faciles ont apporté des modifications dans
les mceurs patriarcales d’antan, le fond de 'Ame est
resté le méme et I'on trouve encore I’hospitalité d’autre-
fois, la franchise rude du montagnard et surtout l'esprit
de solidarité,

Oh ! vive la montagne | Devant soi, les wvastes horizons
qui s'étendent a4 perte de wue. Sur sa téte le beau ciel
blen ou des nuages aux formes et aux teintes incessam-
ment changeantes. Dans ses” poumons, VFair pur et -vivi-
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fiant; A ses pieds le gazon si douX & ‘fouler, les fleurs au
coloris éclatant ou la neige immaculée.

Comme nous tlaimons, chére montagne, avec tes frais
ombrages, tes ruisselets aux’ claires eaux toujours chan-
tantes, tes vaillants et infatigables travailleurs! Tu es
réellement pour nous l'amante toujours jeune et jamais
infidéle.

LES DEFRICHEMENTS

L’histoire nous apprend que dans un temps passé, trés
lointain, notre montagne était couverte d'une épaisse forét
de, sapins et que les premiers hommes-qui soient wenus
s'y fixer étaient des moines recherchant la solitude. Des
familles entiéres ne tardérent pas 4 se joindre 4 eux
et tous, par le fer et le feu, taillérent des é&clairdies

ur obtenir un seol cultivable. IIs choisirent d’abord
e voisinage des sources et le fond des combes oll coulait
Peau indispensable 4 toute wie-animale et végétale. A
mesure que la population augmentait, -ils fondaient des
villages et étendaient la surface des éclaircies. On reste
réveur en songeant 4 l'énorme labeur que durent fournir
nos générations d’ancétres. ‘Il fallait abattre les grands
sapins, les débiter, aprés ébranchage, en poutres et en
planches 4 l'ajde de la scie 4 main et de la hache;
les ‘premitres scieries hydrauliques n’apparaissent "guére
vﬁue trois cents ans aprés ]e travail des premiers pionniers.
! -fal!a}.lit en(i",augtelarracher la souche ft' casser les bancs

€ rochers s lesquels s'agrippaient les racines, nettoyer
et briler les débris de ho?g;r gnpflever les pierres les plus
grosses et les entasser en un_coin, origine premitre de ces
enormes murgers, caracléristiques de nos paturages juras-
siens.. La terre meuble était ensuite cultivée, ensemencée:
mais la forét ne it pas ses droits, chaque année
clle envoyait des légions de ses graines faire la guerre 2
cclles des hommes et la lutte contre la forét naissante
succédait 4 la guerre contre la wieille forét.

. Le bois n’avait pas de valeur. Des coins de foréts étajent
incendiés et ce ‘qui avait écha&vpé au feu restait livré a
la pourriture ‘pour devenir de L'humus. Car tout se
transforme dans la nature, rien ne se perd, hormi le temps
du paresseux. -

Aprés le dur travail du défrichement, on vit le long tra-
vail d’aménagement. Avec les grosses pierres des murgers,
on construisit les petits murs en pierres séches qui clo-
turent les cultures; les petites pierres trouvirent leur
place daps le lit des étroits chemins dont se contentajent
nos anciens. Et ¢e besoin d’amélioration constante avait di
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passer par hérédité dans le sang des générations, car, pas
plus tard gqu’au siécle dernier, on pouvait parfois entendre
un cultivateur dire: -

« Du temps de mon pére, on a enlevé les murgers du pré
aux Cornilles; de mon temps, on a complétement rasé lc
gros 'du Baumena [ »

La génération actuelle tient-elle les mémes propos ?...

* * ¥

LA VACHE & LE PATURAGE

Notre épsogue a pu assister a la ruine de régions entiéres
3 la suite dun déboisement intensif dans les Pyrénées,
les Alpes et le Massif Central. Chez nous cependant'on a,
pendant des siécles, déboisé . tous " les moyens et
pourtant nos piturages sont verdoyants et riches d’herbes.
Cest que nous avons un précieux auxiliaire, la vache,
4 qui ‘on ne rendra jamais toute la justice qu'elle mérite.
Elle ne piétine pas le so0l comme le mouton et comme lui
ne tond pas le gazon jusqu'au collet; elle choisit dans les
herbes et se déplace continuellement pour aller prendre
une bouchée qui lui plait.- Elle ne fourrage pas dans les
buissons comme la 'chévre et ne dévaste pas comme
elle les anfractuosités des rochers ol de petites plantes
ont pu s’insinuer. Son urine, diluée par les rosées abon-
dantes ou les brouillards humides fournit au sol I'azote
indispensable et montre au bout de quelques jours son
puissant effet sous forme de taches wvertes. Son" fumier
s'étale de ci de 13 en larges plagques visqueuses sur
lesquelles viennent se coller des milliers de graines tou-
jours en suspension.dans l'air. Pendant -que les bouses
se desséchent au soleil, les graines' germent, implantent
leurs racines dans un sol devenu assez riche ur les
nourrir et l’on woit au bout d’'un mois une touffe d’her-
bes a la wvégétation luxuriante que les vaches dédaigne-
ront la premiére année. Toutes ces herbes vont porter
graines et concourront i l'ensemencement perpéiuel du
piturage tout en apportant leur - petite contribution- i
I'humus de la couche végétale. _
L'ingénieur des chemins de fer qui, le premier, a
imaginé de provoquer dans les tranchées le.gazonnement
des talus en pratiquant sur ceux-ci de petits gradins
peralléles, a strement élé lobjet de chaleureuses félici-
tations. Depuis des siécles, nos vaches ont, par le méme
procédé, tapissé de wvert les flancs de nos coteaux tout cn
augmentant la couche vigétale. On peut voir ce. fravail
en cours d’exécution dans les parties bien en pente des
terrains communaux ou elles vont paitre d’avril en septem-
bre. Le flanc de coteau parait sillonné de marches



d’escalier d'une foulée de quarante dentimétres, espacées les
unes des autres d'un & deux métres suivant la pente plus
ou moins rapide. Ces marches sont bordées d'un hourre-
let d’herbe verte et sont reliées les unes aux autres
par de petits sentiers en biais. De loin, la pente serble
couverte d'un filet 4 grandes mailles. Ce sont les vaches
scules qui.ont effectué ce travail appelé d’ailleurs «les
sentiers aux vaches ». Quand elles paissent, elles ont
les quatre pieds sur leur gradin et la téte tournée wvers
Iamont, mangent l'herbe qu'elles peuvent attraper jus-
quau gradin immédiatement supérieur. Ces sentiers leur
permettent de s'élever sans fatigue du bas en haut de la
cdte et de piturer. tout le versant. Mais leur utilité se
manifeste surtout lors des averses abondantes qui accom-
mgnent les orages ou & la fonte des neiges au printemps.
nappe d'eau, qui dévalerait la pente en la ravinant
d'une facon irrémédiable, est divisée en des iilliers de
petites cascades; une partie de cette eau a le temps
de ¢infiltrer, une autre partie est absorbée par le bour-
relet d’herbe, le reste seul arrive au ruisseau dont les
glouglous égaient le fond de la combe. '
On a donc raison de dire que la vache fait le pidturage.
A nous de laider dans son travail. La terre est une
caisse d’épargne qui rend ce quon lui donne, avec quel-
ques intéréts. Les waches lui demandent ce qui leur est
nécessaire ‘pour faire leur chair, leurs. os, leur sang et leur,
lait; elles lui rendent sous forme.de fumier quelques-uns
des é€léments. quelles ont pris; les hommes prennent
pour eux la wiande et le lait, c'est dond & eux qu'll appar-
tient de restituer A la généreuse terre la. potasse, le phos-
phore et la chaux quils consomment sous forme de
viande, de lait, de créme, de beurre et de fromage.
Aussi voit-on des municipalités intelligentes améliorer leurs
pdturages communaux en leur fournissant des éléments
empruntés depuis des siécles et jamais restitués.

* ¥ ¥

NOS VIEILLES SOCIETES DE FROMAGERIE

On a tout lieu de supposer que les premiéres familles
de défricheurs amenérent des waches et que la
base de leur nourriture était le lait de ces animaux. Du
surplus de la consommation, on tirait de la créme, du

urre et des.fromages. Déja en 1296, dans une charte
de Mouthe, on parle de redevances en fromages. Dans
celle de 1587, il est méme indiqué le poids:. 16 livres.
Les paysans qui allaient chercher dans «le Bas» le
vin pour le Prieuré touchaient par jour une michotfe
de deux livres et des petits fromages de trois i la livre.
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De bonne heure nos ancétres éprouverent le besoin de
mettre en commun le lajt de leurs waches pour faire
des fromages plus gros, ef, par suite, de conservation
plus longue et de transport plus facile. La tradition rap-
porte que, vers 1400, des Friboungeois obligés de quitter
leur pays winrent s’établir dans nos montagnes apportant
avec eux le secret de la fabrication du fromage de
Gruyére, ‘mom tiré de celui d’un petit village suisse:
Gruyéres, dans le canton de Fribourg, mais pendant
longtemps encore on maintint I'appellation qui existait
chez nous : fromage de fructére et pour beaucoup le
chalet est resté la frificre et le fromager, le fritier.

I} y a plysieurs siécles, le fromage se faisait & tour
de rdle chez chague habitant. Le fromager, presque
toujours Fribourgeois, fournissait les ustensiles nécessaires
A la fabrication, ou tout au moins la chaudiére. Cepen-
dant, vers 1750, un progrés avait été fait dans quelques
localités; les habitants s'étaient cotisés pour se procurer
les meubles indispensables, ce qui permettait de congédier
plusi facilement le fromager quand . on n’en était pas
content, : : : :

Supposons, Fonr %us de clarté, que le fruitier se trouve
un soir chez Jean. Dans l'dtre pétille bruyamment un feu
clair; une grosse brassée d'ailes — branches — de sapin,
d’'un métre de long environ est posée i coté. Ce sont des
frintsons, mot qui signifie : bois pour trancher, car au-
jourd’hui encore, I'expression : faire le fromage est rem-
placée souvent par le mot francher. De 'aufre c6té est
la grande chaudidre en cuivre rouge, d’une contenance
de trois cents i quatre cents litres. Elle est suspendue
4 une potence dont l'extrémité supérieure s’enfonce dans
dans un trou ‘pratiqué 2 la face inférieure de la grosse
poutre de la cheminée. Ce trou se remarque cncbro
dans wquelques ‘vieilles maisons. C ' .

Non loin de la porte, posée bien 4 plat, est une seille de
bois dans latglelle se dresse verticalement la jauge. C'est un
morceau de bois en forme de done allongé, d’une longueur
d’environ quarante centimétres et terminé en hautl par une
boule pour le saisir facilement.

Les cultivateurs arrivent les uns aprés les autres, appor-
tant le lait de leurs waches soit derriére le dos, dans une
bouille, soit surtout dans de petits baquets ovales, larges
du haut, rétrécis 4 la base: oce sont les gréiets. Ees
femmes portent le lait dans des seilles en équilibre sur la
téte et «bien posées sur un coussinet », ou forche, Il en
est qui ont tellement I’habilude queiles tricotent touf en
marchant pour ne point perdre de temps. Soyez Lionorées,
bonnes vieilles mamans |

Chaque cultivateur, & tour de rdle, verse son lait dans la
seille. Le long de la jauge, des clous ct des chiffrss in-
diquent les channes — 2 litres — et les pinfes — un
litre —. Le fruitier souffle.sur le lait pour &carter le jai,
la joume ou écume a la surface du liquide. Il Jit la
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quantité apportée; il retire la jauge, l'essuie avec un
torchon de toile, le pan-na-dzeze, puis s'essuie les mains
avec un autre, le pan-na-man, deux linges qui sont fournis
par Jean. Ces noms viennent du verbe patois pan-ner —
essuyer. _

Sur une chaise, non loin de 14, est une autre seille dans
laquelle plonge un bassin de cuivre étamé. On la remplit;
c’est le lait pour les consommateurs qui viennent se ser-
vir et paient un sou par chauveau —  demi-litre —. Le
produit de la vente appartient & Jean.,

Chaque sociétaire apporte sa faille dont le fruitier a fle
double, Ce sont deux lames de beis qui s’ajustent exacte-
ment I'une sur l'autre et sur la tranche desquelles le frui-
tier marque, au moyen de traits, de croix et de doubles
croix, la quantité totale du lait fourni par e cultivateur
depuis son dernier fromage. La taille de Jean est blanchie;
avec son couteau -bien aiguisé, le fruitier a enlevé un
mince copeau qui a emporté toutes les manques. Jean
est & z€ro litre. Ce soir-13, le fruitier annonce que- c'est
Pierre qui a le plus grand nombre de litres de lait sur sa
taille; ' ce sera chiez Pierre quon ira faire le fromage le
lendemain ‘matin, -

On remplit la' chaudiére. Il reste A pen prés une
cinquantaine de litres de lait qui sont portés chez Pierre.
On les verse dans deux ou trois rondofs,, sortes de jattes
en bois d'une hauteur de dix centimétres et d’'une conte-
nance moyenne de vingt litres. Le lait va y reposer
toute la nuit. - ]

Les sociétaires sont partis, le dernier acheteur est venu;
Jean va aider au fromager a fabriquer le fromage, opéra-
tion qui sera décrite plus loin, ainsi que la Tabrication
d'un second ‘fromage moins connu gquoique plus- odorant :
léta jserm. Tous ces produits, ainsi que le petit-lait, sont

Le fromage est mis en presse et deux ou trois fois
dans la nuit, le fruitier le retournera, car ,cet opérateur
couche chez Jean ol déjd il a pris le repas du soir, .

lendemain, tout au matin, Pierre wviendra avec son
attelage ou une voiture A bras pour chercher le fruitier
et son mobilier; celui-ci va installer sa chaudiére chez
Pierre ol il déjeunera et dinera. Il commence par lever
la créme qui est & la surface du lait des rondots. Cette
créme appartient A Pierre qui la wendra ou la convertira
en beurrc i sa wolonté. On opére comme chez Jean; la
taille de Pierre ‘est blanchie 4 son tour et comme c'est
Jacques qui a maintenant le plus grand nombre de litres
ﬁae slg}t marqués sur sa taille; c’est chez Jacques qu'on ira

1T, | .

VoilA comment fonctionnaient, il y a deux cents ans,
la plupart des sociétés de fromagerie de la montagne. Ces
associations étaient infiniment préférables a lisolement,
mais les inconvénients nous paraissent nombreux aujour-
d’hui. C’est ainsi que le fruitier, par suite de sa vie ambu-
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lante, €tait forcément un célibataire d'une conduite plutét
douteuse, si 'on en juge par la réputation gu'ont laissée
ces Fribourgeois. En outre, le maniément de la jauge
était sans contrdle et A son entiére discrétion. Aimait-il
a boire un ooup ? il payait en litres de lait imaginaires
le verre d’eau-de-vie ou de tiane qu'on lui glissait de
temps en temps. De plus, chaque sociétaire soignait ses
fromages et cherchait 4 les placer, ce qui ne se faisait
pas toujours sans peine. Si, par accident, le fromage
était manqué, c’était une perte pour le possesseur qui ne
recevait aucune indemmité des- autres sociétaires. Et assez
souvent ce malheur arrivait aux pauvres diables, les
riches ayant plus de chance, ainsi que le constate un
vieux proverbe : « Que moudje pan blanc, li vint pan
blanc!» A celui igui- mange du pain. blanc, le pain
blanc lui wient. ; {

- Enfin les produits accessoires: créme, beurre, vente
du lait en mnature; étaient inégaux d'une fois i l'auntre.
Tel avait huit litres de créme alors que le suivant
n'en avait gquun ljtre. ‘ a B

C'est pour remédier A cet état de choses gue, vers la fin
du xvire siécle, les sociétaires se décidérent 4 construire
une maison spéciale pour la fabrication de leurs fromages,
maison. qu'ils appelerent : la fruitiére. ‘

A cette époque, les troupeaux avaient déja une certaine
importance. On pourra en juger par les <chiffres suivants
portés aux rdles d’imposition de 1775, il y a cent cinquant
ans, et classés r seigneuries : :

MouTHE. — 86 feux, 185 hommes, .187 femmes, 312
gargons, 375 filles, soit 1059 habitants. 12 charrues,

77 wvaches, 7 bceufs, 12 chevaux. :

-SARRAGEOIS. — 35 feux, 32 hommes, 37 femmes, 85
garcons, 73 filles, soit 227 habitants. '9 charrues, 214
vaches, 32 génisses, 24 veaux, 42 chévres, 10 chewvaukx,
4 juments. ‘ ’ :

GELLIN. — 35 feux, 30 hommes, 27 femmes, 19 garcons,
21 filles, soit 97 habitants. 6 charrues, 245 vaches, 8 beeufs.

Bouieons. — 42 feux, 36 hommies, 49 femmes, 69 gar-
cons, 94 filles, soit 248 habitants. 6 charrues, 168 wvaches,
43 génisses, 47 weaux, 159 chévres, 24 chevaux.

RONDEFONTAINE. — 10 feux, 8 hommes, 7 femmes,
6 garcons, 10 filles, soit 31 habitants. 8 charrues, 94
vaches, 2 chevaux.- ' :

Les PonteTs. — 25 feux, 27 homimes, 35 femmes,
29 gargons, 32 filles, soit 123 habitants. 4 charrues, 120
vaches, 20 wveaux, 40 chévres, 18 chevaux.

Recurroz. — 11 feux, 16 hommes, 12 femmes, 15
gargons, 13 filles, soit 56 habitants. 2-charrues, 62 vaches,
4 chevaux. )

Crouzer. — 11 feux, 9 hommes, 14 femmes, 23 gargons,
32 filles, soit 78 habitants. 1 charrue, 34 vaches, 3 génisses,
12 veaux, :3¢ chévres, 4 chevaux, 2 juments.

PETITE-CHAUX. '— 28 feux, 25 hommes, 30 femmes.



58 garcons, 71 filles, soit 184 habitants. 7 charrues, 250
vaches, 10 génisses, 7 chevaux,

VaUux-ET-CHANTEGRUE. — 73 feux, 57 hommes, 68 fem-
mes, 116 garcons, 110 filles soit 351 habitants. 9 charrues.
205 vaches, 14 beeufs, 40 génisses, 45 veaux, 79 cheévres,
41 moutons, 14 chevaux, 25 juments.

CHATEL-BLANC. — 51 granges, 74 maisons dont 18 pour
la ville de Chétel-Blanc, les autres pour Les Mortes, Cha-

le-des-Bois et Les Cyves. 149 feux, 146 hommes, 152
emmes, 244 garcons, 412 filles, soit 954 habitants. 510
vaches, 90 veaux, 14 chevaux, 1 jument. .

ROCHEJEAN., — 69 feux, 70 hommes, 67 femmes, 60
garcons, 135 filles, soit 342 habitants. 9 charrues, 669
vaches, 60 génisses, 30 veaux, 140 chévres, 4 chevaux,
35 juments. : :

SAINT-ANTOINE. — 41 feux, 36 hommes, 40 femmes.
75 garcons, 68 filles, soit 219 habitants. 6 charrues, 62
vaches, 11 veaux, 25 moutons, 19 chevaux, 5 juments.

.Les LoNGeEVILLES. — 90 feux, 112 hommes, 128 femmes,
120 garcoms, 143 filles, soit 503 habitants. 8 charrues,
300 vaches, 48 génisses de 3 -ans, 67 de 2 ans, 38 veaux.
46 chévres, 41 moutons, 12 chevaux, 23 juments, 4
tendrons, 3 poudiches. .

‘Lz BREY-ET-MaAIlsoNs-pu-Bois. — 19 feux, 22 hommes,
25 femmes, 30 garcons, 39 filles, soit 116 habitants. 3
charrues, 70 vaches, 16 génisses, 17 wveaux, 6 chevres,
10 moutons, 13 chevaux. T :

LABERGEMENT-SAINTE-MARIE. — 68 .feux, 76 hommes,
83 femmes, 115 garcons, 129 filles, soit 403 habitants.
18 charrues, 274 vaches, 47 génisses, 78 veaux, 14 chévres,
3 moutons, 1 beeuf d'attelage, 10 chevaux, 43 .juments,
6 poulains de - 18 moijs, 18 “pouliches de l'an.

JougNE, — 146 feux, 240 hommes, 239 femmes, 118
garcons, 157 filles, soit 754 habitants. 18 charrues, 230
vaches, 91 génisses et veaux, 32 chevaux, 18 juments.

MEraBiEF. — 31 feux, -33 hommes, 34 femmes, 58
garcons, 59 filles, soit 184 habitants. 8 charrues, 104 va-
ches, 3 beeufs, 65 weaux et gémisses, 31 moutons, 19
chévres, 4 chevaux, 21 juments.

FourcATIER-MA1SON-NEUVE. — 19 feux, 22 hommes, 25
femmes, 30 garpons, 39 filles, soit 116 habitants. 3
charrues, 70 wvaches, 16 -génisses, 17 veaux, 6 chevres.
10 moutons, 13 chevaux.

Héprraux-Vieux. — 37 feux, 38 hommes, 72 femmes,
5 garcons, 70 filles, soit 225 habitants. 10 charrues,
442 vaches, 60 génisses, 12 veaux, 2 chévres, 34 chevaux.

HériTaux-Neurs. — 20 feux, 25 hommes, 29 femmes,
0 gargons, 45 filles, soit 119 habitants. 4 charrues,
253 vaches, 74 veaux et génisses, 15 chévres, 28 che-
vaux, 8 poulains d’un an, 9 ‘petits poulains.

Au recensement général de 1688, on avait déji :

A ReEMORAY. — 23 majsons, 24 feux, 21' hommes,
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22 femmes, 59 enfants, soit 102 habitants. 29 chevaux,
56 waches, 56 veaux, 104 moutons, 55 cheéyres.

Aux VILLEDIEU. — 29 maisons, 33 feux, 71 hommes,
74 femmes, 69 enfants, soit 214 habitants. 22 chevaux,
5 poulains, 189 waches, 97 wveaux, 90 moutons, 40 chévres.

* % %

ANCIENNE FRUITIERE & VIEUX FROMAGER

La premiére fruitiere de Mouthe date de 1758. Cet
exemple fut suivi assez rapidement et surtout aprés la
Révolution, . le nombre des fruitidres ou chalets de fro-
magerie grandit, au point que tous les willages eurent la
leur. Dans les communes riches, la municipalité fit batir
un chalet communal; ailleurs, de riches propriétaires
empruntérent sur obligatiens productives d’intéréts et rem-
boursables par voie de tirage; enfin dans les pays pauvres,
le chalet fut construit en corvées par les sociétaires.
Ceux-ci eurent alors des droits sur le bitiment, droits
non personnels, mais attribués aux maisons, de sorte
que l'acquéreur d’'une habitation dans ces localités ache-
tait en méme temps les droits sur la fruitiére.

L’ancien chalet est généralement une maison basse,
reconnaissable 4 sa porte enfumée. Il n'y. a qu'un rez-
de-chaussée comprenant quatre piéces: la cuisine ou
se fabrique le fromage, la chambre A lait avec ses
rondots, la cave avec les piéces qui s'affinent et -le
logement  du ‘fruitier.

ans la cuisine noire et sombre, il y a deux choses
qui paraissent aveir été de tout temps: clest la chau-
diére et c'est le fromager. Il est un peu voiité, ses cheveux
sont blancs, mais il est alerte encore. Voild quarante ans
quil exerce son métier, quarante années d’expérience
et d’observations journalires qui lui ont donné de sé-
rieuses oomnajssances. Il ne sait pas.quil est un artiste,
mais il le sent d’instinct. H faut le woir au fravail aveo
sa toque ronde, sa blouse sans manches, ses bras nus et
musculeux. Quand il prépare sa présure, tous ses gesies
sont empreints d'une gravité qui impressionne; il en
surveille Peffet dans la chaudiere presque pleine avec
une attention religieuse. Voit-il le lait se coaguler fran-
chement, sans bulles de gaz, le caillé se séparer nette-
ment du petit-lait pour former un bloc ? Il sourit, i
est content; il travaille 1le bon lait. Mais parfois; son
front se plisse, le caillé est mal défini, de nombreuses
bulles s’élévent de la masse et répandent une mauvaise
odeur. On lui a donné wun lait malpropre contenant
quelques ‘particules de fumier tombées de la mamelle
non lavée ou projetées par des mouvements violenis
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de la queue de la wache. Le wieux fromager n'en est
responsable, mais il en est tout'de méme chagriné.

a probité professionnelle se révolte quelquefois, c'est
quand le lait se coagule avec peine, ou méme domne un
caillot qui se redissout peu 4 peu dans le petit-lait:
il sait quun indélicat a passé en fraude le lait d'une
vache malade, lait contaminé par linflammation du pis.

Cette chaudiere es,t pour lui le miroir des consciences
des sociétaires. Il l'aime, il Pasti chaque jour; elle
est rutilante a lintérieur, vous n'y trouveriez pas une
tache.

Il pense souvent que, si la reconnaissance existait
en ce monde, plus tard... lorsquil se reposera pour tou-
jours, il dermirait sous une modeste pierre et sous son
nom et ses années de services,-les sociétaires auraient
fait graver une petite chaudifre suspendue i sa potence.

LE CHALET-MODELE

Le chalet moderne est plus élégant. Comme il est disposé
suivant des données rationnélles, on l'appelle souvent
chalel-modéle. C’est une maison de belle apparence cou-
verte en tole ow en tuiles. Elle a un étage occupé par les
logements des fro rs et par la salle du conseil d’admi-
nistration de la Socigété,

Au rez-de-chaussée, on trouve une ou deux cuisines
dont le sol bétonné est en pente douce pour faciliter
I'écoulement, dans un égoit, de l'eau du grand lavage
quotidien, -

Au fond de la cuisine, on Woit une ou deux énormes
chaudiéres de plus de 400 litres, supportées par des
potences en fer. Elles peuvent se placer sur un fourneau
qu se- compose de deux piéces s'écartant pour laisser

ser la chaudiére et se refermant pour l'emprisonner.
| en résulte que la flamme circule autour de la chaudire
et que la fumée est dirigée dans la cheminée au lieu de
se¢ répandre, comme autrefois, dans la salle. De glus,
le feu peut étre activé onu modéré, ce qui permet de régler
la température de chauffe. - :

Au plafond, pendent les toiles A& fromage aux mailles
Peu serrées. D'un o6té est le fablar, table sur laquelle
on met la meunle dans son moule, au sortir de la chau-
diére. Cette meule est soumise a une pression d’environ
¢ing cents kilogrammes. L’'ancienne presse était une caisse
Pleine de gros cailloux. Actuellement, c'est un poids en
fonle glissant sur un levier soulevé a Faide d’une manivelle.

Dans un ocoin de la cuisine, on Wwoit un bureau sur



lequel est placé un gros registre. Le fromager y inscrit au
Tur et 4 mesure le poids du lait apporté.” Chaque socié-
taire a son compte spécial dans lequel figurent le lait
fourni et la créme qu'il a recue. A obté, dans un casier,
sont les carnets des sociétaires sur lesquels.le fromager
consigne les mémes indications. Les tailless en bois ont
disparu. Ce changement me s’est pas fait sans la lutte
traditionnelle entre la routine et “le progrés. Taille et
carnet, jauge et pése-lait, vieux chalet et chalet neuf,
ces mots évoquent des moments [nibles dans la vie labo-
rieuse de certains de nos villages. Parfois les récalcitrants
sentaient avec peine disparaitre un privilége de fait.
Mais le plus souvent, on voyait .dans I'innovation, une
grave atteinte au respect di aux anciens; modifier ce
qu’ils avaient fait éfait une injure i leur égard. Résistance
stérile de ceux qui- ne veulent pas comprendre que les
péres sont heureux quand leurs enfants sont mieux qu'enx-
mémes, et de ceux T.u ne veulent pas woir que '’huma-
nité est en continuelle é&volution et qu'il faut vivre aved
son temps et non avec les morts.

Non loin du bureau est le pése-lait, instrument tres
E;éds qui indique des kilogrammes et des hectogrammes.

lait est vers& dans un couloir, sorte d'entonnoir dont

la large base est formée d'une toile métallique a4 mailles
trés fines, nouveau progrés sur les anciens couloirs au
Tond tapissé de branches de daie ou de racines blanches
de chiendent. Le lait tombe dans un seau en fer battu,
suspendu au pése-lait. Son poids wvérifié, le fromager
le verse dans une seille pour le porter dans la chaudiére,

Enfin, 4 une autre extrémité de la salle, se dresse
un élégant comptoir en bois blanc¢, C'est 1la que le fruitier
scrt les clients qui viennent acheter le ldit pour la consom-
mation. Les acheteurs, avant la guerre, apportaient exacte-
ment leur monnaje, soit vingt centimes par lilre; aujour-
d’hui (1926), c’est -un franc wingt centimes..Il faut aller
vite; peser le lait, inscrire sur le registre et sur les
carnets, servir les clients, remplir la chaudiére, spnt des
opérations qui doivent se faire dans-un temps relativement
court. L’argent est jeté dans un entonnoir qui.le dirige
dans un coffre-fort, le fronc du chalet, fermé de deux
serrures. Une des clés est chez le président ‘de’la société,
Pautre chez un’' membre du conseil de gérance..

Maintenant que nous avons visité le chalet, nous allons
assister 4 la fabrication du fromage; mais auparavant,
parlons un peu du lait et de la traite.
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UNE USINE A LAIT

Il est une usine d'un agencement merveilleux dont les
multiples services fonctionnent jour et nuit. Nulle reven-
dication ne vient troubler 1€ travail qui &’y fait sans bruit
et sans a-coups. Il n’y a ni contremaitre, ni directeur;
tout au plus powrrait-on y voir un ingénieur, mais il n'a
pas l'air de s'occuper de son usine. Elle est cependant
importante. ' :

n y trouve quatre ateliers distincts ayant chacun des
milliers d’ouvriers; une tuyauterie pour l'arrivée des ma-
tidres premiéres; des vannes pour regler cette arrivée; des
fils élecirigues qui commandent ces Vannes: une autre
tuyauterie avec moteur pour emmener le produit fabriqué
et un appareil pour la livraison de ce produit qui est du
lait, tout.ce quon peut trouver de bon lait pur, crémeux,
SavOoureux. ;

Car l'usine est le ypis de la vache, cet organe volumineux
qui se balance quand la béte se déplace. Il est divisé
en quatre grandes loges séparées et entourées par une paroi
membraneuse, plus ou moins €paisse, ce qui influe sur le
volume total de 1a mamelle mais non sur le rendement. De
1A ce dicton wqui sort parfois du domaine agricole :
&Ct.laal o'est pas la plus grosse tétine gui donne le plus

e lait! »

Dans chaque loge débouchent trois sortes de vais-
seaux : les arféres qui aménent le sang -pur envoyé par
le cceur pour entretien de l'usine et de ses ouvriers; les
canawxr conduisant la’ lymphe, liquide formé d'eau, de
sels minéraux et des matiéres premiéres indispensables
au fonctionnement de l'usine; les veines pour emmener
le sang qui a travaillé. _

Il ¥y a aussi des nerfs qui actionnent les parois des
conduits pour les contracter ou les dilater, réglant ainsi
le débit des liquides. Telle est la tfuyauterie d'arrivée
avec ses 'vannes et ses freins. . :

Les liquides aboutissent i des cellules groupées en
masses appelées alvéoles, plusieurs alvéoles forment une
glande a- lait. Les cellules de ces glandes sont autant
de travailleurs spécialisés pour élaborer la caséine, le

urre, la lactose, ou pour laisser filtrer le sérum. Le
Fr_odmt de cet effort commun est le lait que l'alvéole
aisse couler par un tube dans un réservoir : la cilerne
lactifere, A la base de cette cavité est un gros tuyau,
le trayon, wvéritable soupape .ne souvrant que sous la
pression des doigts de l'armailler. :

L'usine remplit ses citernes deux fois par jour. Ce que
nous savons son fonctionnement va nous permettire
quelques réflexions. Le rendement dépend, tout d’abord



de la quantité de matidres premiéres fournies; il faut de
I'eau et du sang. La vache les procure en buvant et en
mangeant. C’est une grosse buveuse. Quand elle est libre a
Palpage, elle fait de fréquentes wisites 4 I'abreuvoir; on
compie qu'en vingt-quatre heures, elle absorbe de qua-
rante A cent litres d’ean; aussi la sécheresse est-elle une
calamité pour nos fermes. La meilleure est l'eau pure,
véchauffée A la température de l'étable : 15 & 20 degres ;
unand elle est trop fraiche, ’animal souffle un moment
essus et ne préldve que celle de la surface; on dit qu’il
est gourmand et qu'il ' « cherche -la fleur»; en réalité,
son instinct le pousse 4 chauffer un peu son eau, °

La wache est aussi une grosse mangeuse. Il ne faut pas
lui donner en retenant et elle aime a étre servie 4 heures
régulidres; elle se soucie peu des modifications officielles
a I'horaire. C’est qu’elle doit’ fabriquer du sang-non seule-
ment pour T'usine A lait mais pour accroitre son corps et
entretenir ses forces. C )

Le rendement dépend en second lieu de la qualité des
ouvriers, ¢'est-a-dire des cellules qui constituent les glandes
a lait. Cette qualité est donnée par I'hérédité et la sélection,
et si, dans nos montagnes, nous avons de belles et bonnes
waches, il faut y wvoir le silendieux travail de nomhbreuses
générations de cultivateurs intelligents. Donnons en passaint
un souvenir aux efforts persévérants d’un agronome dis-
tingué, le regretté M. Kohler. s

rendement dépend en troisidme lieu du bon fonc-
tionnement de I'usine, cest-d-dire de la régularité .dans
Parrivée des liquides et dans la sortie du lait. La vache
aime sa petite vie tranquille et monotone; rien ne doit
venir la troubler dans sa quiétude. Les cris, I'épouvante,
les coups de fouet, les courses imprévues ne lui valent
rien; sa tension nerveuse se frouve augmentée, les liquides
n'arrivent plus normalement 4 la mamelle, De méme la
traite doit se faire aux mémes heures, rapidement et a fond
pour wvider les citernes, et autant que possible par la
méme personne. Autrement le rendement diminue, on
accuse la vache de refenir son lait et le vrai coupable ept
celui qui a troublé le fonctionnement de cette belle usine.

®* * %

LA TRAITE

~ La traite de Ia lvache est donc une opération extréme-
ment importante, tant au point de vue de la gualité -
que de la quantité du lait. On wient de voir qu'elle doit
avoir lieu & heures fixes pour assurer le fonctionnement
normal de la mamelle et quelle doit se faire rapidement
et & fond, afin de vider complitement les citernes lachi- -



— 19 —

feres d'u pis. On trait en diagonale, d’abord le trayon. droit
de devant et le trayon gauche d’arriére, puis les deux
autres. Les savants disent que les globules graisseux :
créme o u beurre restent collés dans les tubes des glandes
et y cheminent difficilement ; ce n'est que vers la {fin
de la ftraite quils apparaissent nombreux ‘dans le lait,
entrainés sans doute par le courant du liquide vers la
sortie. Chacun sait que le dernier lait tiré par I'armailler
est le meilleur : c'est le rebéchon et les réglements des
sociétés de fromagerie ordonnent de le porter au chalet
pour enlever aux meénagéres l'idée de le garder a la
cuisine. Il y a parfois un écart de cing grammes par
litre dans la méme traite. Cette question de qualité n'est
pas la seule qui pousse 4 traire 4 fond; il y ‘a aussi
celle de \quantité, Les cellules qui fabriquent le lait
dans ld mamelle ne travaillent plus si elles sont encom-
brées de leurs produits ; il en résulte une diminution
sensible dans la faculté laitiére de la wvache et méme
de ses descendants. On a essayé de remplacer l'action
de I'homme par des machines 4 traire. Il y en a de
deux types, celles ({Ll.l agissent par aspiration comme le
veau qui tette et celles qui procédent par pression comme
la main de I'homme. On lewr reproche soit une tuyauterie
en caoutchouc Mifficile a tenir propre, soit des organes
assez faciles a détraquer. On se demande pourgquoi, dans
nos montagnes, ol le lait est. une des sources de la
richesse, oli l'on travaille ce produit depuis des si&cles,
ol lon a des fromageries gui sont des modéles- d’asso-
ciation, oll les wvaches sont si belles et 1€ lait si bon,
})ourq'uoi on n'a jamais donné a cette question de la traite
a place qui lui revient ? Il ne manque pas, chez nous,
de bons trayeurs sachant opérer wvite et bien et avec
toutes les natures de bétes. Quelle sera donc la société
intelligente qui, la premidre, accordera une subvention
4 I'in d'eux et l'enverra dans les étables donner des
lecons et former des éléves ? On ‘me peut calculer ce
P‘l:lgérm ‘professeur de fraite vaudra au pays et 4 la race
aitiére. .
 En attendant, ce qu'on peut demander A celui qui trait,
cest une propreté minutieuse. Le lait est un produit
qu ne supporte aucune souillure, et il est exposé a
recevair les impuretés de I'atmosphére : poussiéres, petites
graines, insectes ; de l'animal : pellicules, cellules mortes,
poils, parcelles de fumier ; du trayeur : cheveux, tabac,
ustensiles, poussiéres des wéfements.
_ Aussi devrait-on proscrire tout travail qui souléve des pous-
sieres ; affouragement, litiére, au moins une heure avant
la traite ; la vache devrait étre trés propre, surtout A
larridre-train, la mamelle lavée et essuyée ; le trayeur
bras nus et mains lavées immédiatement avant l'opération ;
tsn?n.a b_an;ue;d ou ,gntélelbd?une netteté dparéﬁite et sans
uvaise eur, et le premier jet .de e ftrayon
lancé sur le sol. ¥ ! SR ¥
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Ces presecriptions sont d’ailleurs observées chez beaucoup
de cultivateurs de la montagne et jointes au fourrage
de choix, foin court et parfumé, ou au regain savoureusx,
bases de l'alimentation de nos belles wvaches, elles contri-
buent A faire du pays des sapins le pays du bon lait.

¥ ok X

LE CHALET au TRAVAIL

L’animation est grande dans les rues lorsque la fruitiére
est ouverte. Chaque famille y envoie 'un représentant,
soit pour porter le lait, soit pour en acheter, car il est
formellement défendu & tout sociétaire d’en vendre pour
son comphe ‘%Jersonnel. Il peut en conserver pour son me-
nage et on le laisse libre d’en remetire, pendant un an,
un litre tprowvenant toujours de la méme vache aux jeunes
mamans qui n’allaitent pas leurs bébés.

1l y a plus d'une heure que le fromager est au travail.
Il est dans la chambre & lait, piéce wvoisine de la
cuisine. C'est ume salle longue, peu large et trés ‘fraiche.
Dans un bassin étroit, cimenté au mur, sont placés des
rondots en fer battu. Leur base baigne dans de l'eau
constamment renouvelée ; c’est 'eau d’une des nombreuses
sources Ide {a montagne. Elle wst. trés fraiche et clest
une bonne chose, car la montée de la créme est d’autant
plus rapide que la température du lait est plus basse,
ce qui produit aussi un effet sur le volume et la qualité
de la créme. ‘

Les fenétres sont petites et gx‘i]lag!ées pour s'opposer.
3 Pintroduction des mouches. sol . est bétonne, ce
qui permet un lavage minutieux chaque jour.

Le fromager 1éve la créme wqui est 2 la surface du
lait & Dl'aide d’'une large cuiller ‘4 bord tranchant: la
poche. 11 porte le lait écrémé dans les chaudiéres, puis
met en 'place de mpuveaux rondots, soit en bois, soit e
fer et qui seront utilisés dans peu d'instants. . :

N’entrons pas au chalet “maintenant ; nous y serions
importuns, ic’est la réception et la werite du lait, chacun
est occupe... . : -

Ces opérations terminées, nous pouvons aller aupres
du fruitier et le suivre dans son travail.

Dans les fortes sociétés, il a un ou deux aides, car,
suivant la saison, on fait deux ou trois fromages en méme
temps. Les chaudiéres sont pleines ; il reste du lait qui
est versé dans les rondots vides de la chambre a lait.

Voici un sociétaire qui améne deux tonneaux vides
et une brassée de bois. Le bois va servir a chauffer le dait.
Deux autres isociétaires se présentent de méme, on va
faire trois fromages. La créme qui a €été levée sur les



rondots leur est partagée ; on pese la quantité qi'ils
en emporient dans leur bidon et on inscrit le chiffre
sur le regisire et leur.carnet. :

Un bon feu de bois sec pétille dans le foyer. Le lait
chauffe dioucemnent idans la chaundiére. De .lemps en
temps, le i iger plonge un thermométre dans le liquide.
Quand la ‘temperature atteint 35 degrés, il ouvre le four-
neau et sort la chaudiére. On va faire cailler le lait.
Pour eela on emploie de la grésure, sorte de liquide’
préparé avec.la péau de caillelle — guatridme estomac
du jeune tveau. — Cette présure est dans une espéce
de large cuiller en bois: la poche. De li, ¢lle tombe
dans la chaudidre, puis le fromager agite le liquide 2
Taide de {a poche pour que la ure soit intimement
mélée au lait. Celui-ci est faban € 4 luiméme pen-
dant quinze 4 vingt minutes. Au bout de ce temps, le
lait est wcaillé’; la ie solide est la cuséine.

Le fruitier woupe le caillé, dabord en croix, puis dans
tous les sens 4 l'aide de la poche qui a, comme on (e
sait, un bord tranchant. Ensuite, il prend un instrument
appelé franche-caillé, jpour sectionner la masse - entiére
de la icaséine, puis se munit du débafficuy, repousse la
ghaudidre sur le feu et se met a brasser le conienu
'gendmt préds d'mne heure, Toujours dans le méme sens.

our que le sectionmement de la cas€ine soit plus parfait,
une petite planchette, la palelfe, attachée {anse -de
1la chaudiére, lproduit un remous dans la masse liquide.

C’est de Vhabileté du fromager dépend le grain
gg:wra le fr e, et aussi de son débattien. Les anciens

ient formés d’'un " jeune sapin édorcé, aux branches
recourbées et portant & son extrémité une belle boule
en bois fourné. Aujourd’hui, ils sont formés de fils métal-
liques fixés A un manche en bois d'environ 1 m. 50 dé
long. Tout en brassant, le fromager surveille la tempéra-
ture idu _!ligujde -qui doit, en ‘trois quaits dheure étre
portée 3 45 degrés. Le grain obtenu, ce que le fromager
constate en prenant une poignée de caséine et en la serrant
dans sa main, la chaudiére est retirde du feu, Cette
petite - boule jque le fruitier. forme est appelée .par les
gamins : une rafe, probablement gquen la 1pan-
geant elle crie sous la dent. Les enfants s'en disputent 12

sion. -

. Quand Ia masse est un peu refrofdie, le fromage
s'est déposé au fond de la chaundidre sous forme d'un
énorme .giteau. Le liquide qui surmage est le pelit-lail,
Le fromager iprend alors une grande toile grossiére et
tris idlaive, de deux matres de long sur un meire et demi
de large, Cest le piais. 1l atfache deux exirémités A son
cou comme pme servietbe d’enfant, et earoule le bord
0 sur une lame wmétallique trés flexible. 11 fait
suivre i icette lame les parois intérieures de la chaudidre,
de telle Zfapon(q.\e le giteau tout entier soit dans la toile,
11 saisit alors les kquatre coins -de celle-ci, apmds s'étre
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débarrassé de la lame, puis aidé par un auxiliaire, i
souléve le fromage, le laisse égoutter un moment, puis
va le placer dans le moule. Cest un simple cercle de
bois de noyer passé A I'étuve, et formé d'une planchette
de 1 m. 70 de long sur 14 A 15 centimétres de large.
Grice A une crémailldre fixée A une des extrémités, on
peut wvarier 4 volonté le diametre du cercle. -

Une fois le fromage dans le moule, le fruitier replie
les bouts ide toile par-dessus, place sur le tout un
plateau de bois sur leguel vient appuyer la tige verticale
de la jpresse. Deux ou trois tours de manivelle, 1a caséing
est pressée. Le petit lait s’écoule et tombe dans une rornde,
sorte de grand rondot et le fromage prend une forme.
Il sera retourné six fois pendant les wingt-quatre heures

Ii importe de bien lever le fromage en antier, <'est-a-
dire de bien manier la lame dans la chaudiére, autrement
la piéce A nfne tare indélébile. De méme quand on retourne
la meule pour changer sa toile et la soumettre a une
nouvelle pression, c’est une perte que de la laisser fendre.

A chaque fois, la pression -est augmentée. Souvent, la
{fce porte au bord supérieur mn bourrelet disgracieux.

fromager l'enléve d’un coup de couteau, les enfants
appellent cela de la rondure, ils en sont trés friands.

0ild le fromage terminé. La chaudidre est encore &
moitié pleine du petit lait. Le fruitier va confectionner un
nouveau fromage plus petit que lautre, puisquil ne
pése que dix kilogrammes, et moins renomms, c'est le
serra, Avant 1914, il wvalait wingt centimes le kilo, &
T'état frais, et quarante centimes, prét a étre consommeé,
-En 1924, on avait peine & en trouver du frais 2 1 fr. 40
le demi-kilog. Pour cette dennée, Yindice awvait fait un
bond formidablel ., .

Le fromager refait du feu et lorsque le petit-lait bout,
1a chaleur détermine la formation d'un coagulum qui est
pom d’albumine, de caséine et de matiére grasse. On
appelle cela des bréches. Elles sont ‘levées A l'aide d’une
'froche percée pu écumoire. On fait alors bouillir le
iquide aprds y avioir ajouté une présure plus acide que
Vautre : 1’dzy. Cette opération se nomme (rancher, Au
bout d’un moment, le fromage se forme ; le fruitier préléve
une seille e ce mélange, c'est la létiof qui constituera le
souper du cultivateur pendant quelques jours.

On en remplit aussi les bidons des pauvres gens.

Le caillé qui s'est formé i la surface de la chaudiére
est levé avec 'écumoire puis wversé dans un moule, sorte
de boite prismatique aux parois perforées. Il est recouvert
d'une planchette sur laquelle on place un poids de dix
Kilogs. Le petit-lait s’écoule. Douze heures aprs, le socié-
taire viendra chercher son serra et I’emportera 4 la maison.
pour le soigner lui-méme. ' .

Toutes les ppérations qui viennent d’élre décrites ont été
faites en méme temps par deux aides du fromager, dans
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deux autgess chaudiéres. Voild donec trois fromages et

ois serras. . .
tl'Nous avons vu r}'ue trois sociétaires avaient amené du
bois pour chauffer le lait. Ils ont eu la ¢réme des rondots.
Ils vont emmener une seille de létiot, des bréches, un
serra et les 250 litres de liquide verditre qui restent dans
{a chaudiére, c'est la recuife. C'est dans cette recuite

¢ le fruitier lave ses toiles et ses ustensiles et tout est

une propreté remarquable. Celle que le sociétaire em-

meéne va servir dans lalimentation de ses waches. Ces
trojs sociétaires €taient ceux dont les carmets accusalent
fe plus grand nombre de litres de lait fourni.

Le fromage, au sortir de la presse, est emporté dans la
cave a fromages. Il est placé & son rang, sur un |
rayon ou pendanf. La cave est une vaste pitce aux rang-
tres étroites ; le sol est carrelé, les murs sont revétus, a
Vintérieur, d'ime paroi en briques creuses pour que la
jempérature reste constante. Une cloison partage la cave
en deux pidces; l'une est chauffée pour faciliter la
mAturation des imeules. Celles qui gonflent trop vite sont

rtées dans T'autre piéce oll il n'y a pas de calorifére.

rice A cette disposition, on peut avoir des fromages
préts pour la consommation au bout de trois mois. On
peut aisément loger -dans la cave, mille & douze cents
pi¢ces de‘ quarante ou quarante-cing kilogs chacune.

C'est dans eefte cave que le fromager emploiera une
bonne partie de ses journées A saler, frotter et retourner
les meules. Il les passe tountes en revue chaque jour.
Trop humides, elles fermeutent trop ~ite, Bonflent, ont
de grands yeux ; trop séches, elles fermentent mal. Un
détaut de higilance du fromager enftraine.fatalement une
Pperte pour fa société.

La croite, enfin, jaunit. De temps en temps, o marchand
kient avec -sa .sonde. Il enldve dans la piéce une petit
cylindre, casse le bout pour le §oﬁter, puis remet le reste
en place. C’est ce qui explique la présence de -ces nceuds,
vomme disent Jes citadins. -

Quand 1a pate est jaunftre, grasse, onctueuse au toucher,
la meule a fini son temps au chalet. Le marchand {’em-
ballera avec d’autres semblables dans un tonneau a douves
de sapin sur lequel il apposera sa margue, parfois celle
ge }a société, et qui sera emmené au loin par le chemin
€ Ier, H

Les cultivateurs, en s’associant ainsi, pratiquent la vraie
solidarité. Celuj qui n’a quune sache contribue 2 la _Fro-
duction fromageére comme celui ?m en a cent. Tous
deur ont les mémes droits dans la société, le premier
touche moins que T'autre, weild la seule différence.

Autrefois, on trouvait deux ou trois petites sociétés par
nillage. Au idébut' du xxe sidcle, elles fusionnaient peu
4 peu pour n'en former quuae par commume. Il y a
moins de frais généraux et de. meilleurs produits.

A part de trés rares exceptions, tous les cultivateurs
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d'un fillage font partie de la société de fromagerie. ‘A la
Sainf-Martin — 11 novembre — qui est le jour de l'an
de T'année fromagére, les sociétaires se réunissent au
‘chalet. Ils élisent le conseil de gérance de trois A neuf
membres, Ce conseil, dont les décisions ont force de
loi se choisit un président. Dans les cas importants :
nente des fromages, contrat avec le fromager... 1a socfété
entidre est convoquée au chalet et I'on vote. Le trésorier
est un homme indépendant, pris en dehors de la société.

La production fromagére comprend la saison d’hiver :
fromages et la saison d'été: tommes. Au début de
chaque sajson, les fromages sont kendus d’avance 4 un
knarchand. Celui-ci vient chaque mois faire ‘une pesée,
c'est-a-dire prendre livraison de 80 A 100 pilces, soit
{3.000 A 3.600 kg. Le cours actuel des fromages est
instable ; comme dans toutes les périodes de crise sociale,
1a spécubation le régit plus ‘que la loi naturelle de l'offre
et de 1a demande. En mars 1901, il était de '66 fr. 50
les 50 kg. ; en mars 1802, il montait 4 81 fr. 25; en
jan'vier 1905, i1 est de 75 fr. L’argent de la pesée est
Nersé entre les mains. du trésorier.

Le conseil de gérance calcule la somme A prélever
pour les frais généraux : traitement du fromager, annuité
et amortissement du bAtiment, achat d’ustensiles, répa-
rations... Ce qui reste est réparti entre les sociélaires,
propartionnellement au poids de lait a&:lporté,- en ayant
'soin de décompter i chacun la wvaleur de la créme qu'il
a recue lorsque cétait son tour de faire le fromage.

Le trésorier répartit aussi, suivant la méme proportion,
Pargent qui provient du fronc, .Cest-A-dire de la yente
aux consommateurs. Le tableau de répartition est affiché
au chalet jusqu’d la pesée suivanie. Les comptes comme
on le voit, sont minutieusement tenus et faciles a contréler.
. Il sera peut-étre intéressant de connaitre guelques chif-
fres bien gu'ils datent de mingt ans, (1905). La socicté
de Mouthe, dont le chalet a servi de type pour la
Mescription du chalet-modéle, comprenait & ce moment une
oixantaine de sociétaires. Elle est administrée par neuf
%érants dont I'un a le titre de président. Au plus fort

e la production, elle powvait avec un apport journalier
de 2.950 litres de lait, fabriquer six grosses piéces de
fromage et distribuer & ses membres, de §0.000 a 90.000
francs par an pour 55.000 kg. de gruyére. Il faut
mjouter & cette somme, environ 5.400 Ir. de créme et
de beurre, plus 2.000 framcs de serra et 7.200 francs
provenant de ia vente directe du lait. '

Pour bien faire, il faut awvoir du bon lait, car le bon
lajt donne toujours les bons fromages. Les statuts de
Tassociation réglementent les divers cas qui peuvent se
présenter. La fraude est assez rare, chacun sait il
est surveillé et quela punition est dure. Quand un associé est
soupconné de mettre de 1l'eau dans son lait, le fromager
fait part de ses déductions aux gérants qui font venir le



chimiste. Celui-ci arrive généralement dans la nuit; parfois
méme il se- déguise et se cache. Quand I'heure de
rter le lait au chajet arrive, les’ sociétaires et les.
pcheteurs entrent, mais gersonne ne sort. Un_échantillon
est prélevé dans-chaque bidon et les résultats de I'analyse
sont communiqués au conseil de gérance. “Si le pilocés
en correctionnelle a lieu, la société recoit d'importants
dommages-intéréts. Le jugement est publié dans les jour-
naux de la réfion et affiché pendant quinze jours a-la
rte du chalet, voire méme des chalets avoisinanis.
Iquefois la société accepte une transaction qui consiste
en une grosse réparation ou dans Tachat dune chaudiére
newve. Seuls les consommateurs qui ont payé leur part
d’eau ne sont pas indemnisés. - i

Par une loi d’atavisme, on s'est- peu 2 peu habitué
dans la montagne, a considérer -comme sacré tout ce
qui se rapporte mu bétail et au lait-et Ton a pu
voir quelquefois un meurtrier mienx considéré que celui
qui a 'mis l'eau dans le lait. 11 faut parfais jusquw'a deux
générations pour -effacer la tare. 2

Moniller le lait n'est pas la seule fraude ; T'apporf de
lait provenant de wvaches malades ou de vaches fraiches.
c'est-A-dire ayant (vé€lé récemment est plus fréquent Sou-
vent, on Teche par ignorance. Ces laits s'altérent rapide-
ment ; ils communiquent l’altération -aux aulres laits et
forcent invariablement le fromage & . brécher, ou i mal
cailler. C’est un fromage mangué, toute pi biréchée est
une pidce de rebut, Ces laits sont interdits.

Il est encore une cause de mauvaise fabrication : la
malpropreté des bidons ; il se forme dans les récipients
mal lavés, des dépdts, véritables nids de microbes mal-
fajsants. Quelques sociétés ont totalement interdit I'emploi
d'ustensiles en bois ; un sociétaire malpropre risque de
perdre toute mne fabrication. . v S

Tout cela est prévu dans les statuts. Le fromager .fait
fa police dans son chalet, et c’est ici_que se dessine d’une
facon manifeste Lavantage d'une société puissante. Mieux

ayé, cet ouvrier est A I'abri de mesquines et peu scrupu-
euses soflicitations. Le conseil de gérance est plus indé-
pendant et les répressions étant plus & craindre sont
plus rares. : o

Les sociétés semblables sont nombreuses dans les monts
Jura. 11 existe entre elles une sorte d’émulation ; souvent
q,uelques_-unes wendent leur fabrication & confront d’autres,
<’est-a-dire au-moins autant que ces autres.' On_cherche
& faire mieux que les voisins et en marchant ainsi vers
fa perfection, on travhjlle d’abord pour sof, puis o la
petite patrie qui n’est qu'une fraction de 1a grande.

Pour 1e Doubs, le xmxe sidcle s'est terminé par une
iproduction annuelle de 5:300.000 kg de -gruyéres, de
400.000 d’autres fromages, de 1.005.000 kg de beurre,
fe tout valant plus de dix millions de francs.

Qu'il est foin le temps oi, avant la construction des



chemins de ter, 1a production d'une saison pour une
société était chargée dans une dizaine de tonneaux sur
guatre ou cing'voitures qui: partaient A destination de Paris,

e Lyon ou de Marseille! Il fallait, pour aller seulement,
deux ou trois semaines. Arrivés au but, les voituriers
wvendaient tout : fromages, voitures et chevaux.et remon-
taient au pays avec {'argent... et le fouet sur le cou. C'est
;e l'fill.l explique le surnom de Messager, donng a quelques
amilles.

L’industrie fromagére, dans nos montagnes, subit.-en ce
moment, une &volution profonde. Les sociétés qui fabri-
quent élles-mémes deviennent rares.. Les aufres. vendent
leur lait & un laitier, souvent un suisse. Cet industriel
groupe les lajts de plusieurs sociétés pour fabriquer des
emmenthals, gaosses meules de 60 4 80 kg. La chaudigre,
de 800 a 1.200 litres, roule sur des rails, le caillé est
débattu A T'aide d’'un moteur électrique; une écrémeuse
centrifuge, une baratte, fonctionnent a 1'électricité -pour
donner le beurre de cnéme et le beurre de petit-daif.

. D’autres fois, le lait est transformé en lait condensé ou
en petits fromages 3 pdte molle.

" Laisons au temps le soin de nous apprendre si -la
génération actuelle a 'vu juste en abandonnant une fabri-
cation qui faisait Torgueil de nos péres.

NOS GRUYERES

Nous sommes en plein pays de fabrication, et cependant
combien, parmi nous sont @ méme. de donner une juste
la,;g:iré;:iation sur fe seryice de fromage qui parait sur la
table- ,

Voild un morceau gui a perdu sa teinte jaundtre ; la

oouenne est épaisse javec quelques taches rouge ver-
millon, les yeux sont pleins d’eau salée, I'odeur est forte.
C’est du reblanchi arrivé au terme de sa conservation,
car:il est de fabrication déji ancienne.
. Celui-ci est: perforé de petits yeux d'un & deux
millimétres de diamétre ; il y en a partout; le goiit est
pmer, plutdét désagréable : cest nn mille-trous, ou un
graillé qui provient d'un lait acide. .

Cet autre, an cotn:g;ai-ne, est un bloclasans un -ceil, la
Jpite est compacte, unie quand .on caupe, cest un
mort. Ce qualificatif serait mieux appliqué ayx microbes
de fermentation dont T'ensemencement s’est mal fait.lors
de Ja fabrication.

. Celui-1a montre des yeux €normes, le fond d'un ‘verre
y tiendrait, la.croite est boursouflée : c’est un. gonflé.



Le fromager a eu la main un peu lourde pour Ia
dose de présure et la fermentation a £t trop rapide.

Parfois 1a pdte est traversée de longues fentes avec
deci deld un ceil ; au bout d'un 4 deux jours, sous la
cloche A fromage, le service se recouvre d'une couche
liquide d’apparence huileuse, c’est un lainé. L’emprésurage
a été un peu faible et la fermentation un peu lente.
Les gourmets de chez nous I'apprécient et lui pardonnent
son manque de beauté ; ils savent qu'il renferme de
la matiére grasse. &

D’autres fois il n'y a pas de fentes longitudinales ;
les yeux sont disposés d'une facon irréguliere et sont
ovales ou ronds de toutes dimensions ; le fromage se
réduit en miettes quand on le comprime entre les doigts :
c’est un bréché, ou un fauw-grain qui a eu dans la
chaudiére quelques litres de mauvais 'lait ou qui a £té
tabriqué un jour de dépression orageuse.

- Le chaillewy qui présente des caractéres presque ana-
logues au précédent a été mal pressé, son petit-lait a
tardé A sortir ou A se résorber, ’ '

On woit aussi des services qui ont des yeux irréguliers
de toutes grosseurs, se pénétrant mutuellement pour for-
mer une sorte d’éponge vers le talon avec de toul petits
trous wvers la pointe ; ils ont été coupés dans un cuifews
dont le grain a été mal travaillé.

Et alors, direz-vous, quels sont les caractdres de votre
iruyére des fermes dont wous étes si fiers ?... Les voici.

a pate est jaune, grasse, onctueuse au toucher, €lastique
quand on en coupe une lamelle quon ploie. Les yeux
sont bien ronds, tous pareils, d’environ un ou deux
centimétres de diamétre, séparés en tous sens les' uns
des autres par ud intervalle de prés de trois fois leur
dimension, non humides et paraissant satinés a leur
intérieur. Les marchands aiment 4 en compter quatre
dans leur sonde. :

Mais les consommateurs trouvent un caractdre qui est
commun 3 tous les fromages, quels qu'ils soient: tous,
ils sont salés... comme prix !

* ¥ %

LES FERMES DANS LA MONTAGNE

Quittons maintenant le (village et transportons-nous par
la- pensée au sommet du Mont d'Or.. Nous sommes 2
1.500 metres d’altitude. Quel magnifique panorama !
A nos pieds, toute la région suisse comprise entre le bleu
Léman et le lac de Neuchatel jusquau Saint-Gothard.
Derridre nous les deux chainons jurassiens du Noirmont
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et du Rizou couverts de foréts et séparés par une large
combe tachetée de grandes clairidres Wertes.

Ces clairiéres sont des péiturages qui, ont été défrichés,
cernés, essartés, par nos ancétres. Leur étendue varie
de 20 A U50)hectares. On en compte une centaine dans
le canton .de Mouthe, et elles ont chacune leur nom.
C'est ainsi qu'on “trouve : la Vieille Grange, la Grange-
Neuve, la Grange-Dernier, la Grangette ; le Chalet de
Bois, e Chalet-Brilé, le Petit-Chalet ; la Combe, la Com-
belte, les Baities, -les Laizineties, les Moves, Les Loges,
Le Cernois, -Le Pré-Loin, Le Pré-d’Haut, La Citadelle. La
Landoz, La Gentille, La Coquille, La Caille, La Bien-
Aimée, Les Fraltes, Les Auges de Pierre, La Grande-
Echelle, la Petite-Echelle, Bellevue.., )

Ces propriétés se composent de la phture proprement
dite et de wpetits houqs.xets de bois de sapins, d’épicéas,
de hétres mélangés. On y trouve, tout au printemps,
au moment des premiers orages, des morilles parfum
et trés estimées si l'on en juge par leur prix: 125 A
140 francs 1la livre quand elles sont séches. On y récolte
aussi ‘dans des_taches wertes circulaires appelées ronds
ggesl sorciéres, de petits mousserons délicieux et chers

alement. ' .

Les parties boisées sont généralement les crétes et
les pentes rocheuses ; elles ne donnent pas lieu & des
exploitations réguliéres ; le propriétaire y fait-une coupe
quand il lui faut de I’argent, soit pour nne acquisition,
soit pour 1a dot d'une fille, soit pour régler des frais
de succession de ferres. ‘ .

Il est arrivé plusieurs fois que l'acquéreur d’un de
ces domaines a pu faire une  coupe et avec.le produit a
payé le domaine tout entier, sans avoir €puisé. tout le
bois. Aujourd’hui pareil fait se renouvellerait difficilement
car on connait mieux la wvaleur des bois et le déwelop-

ent des lignes ferrées est venu pousser a l'état aigu
a concurrence entre les marchands de bois.

On estimait, au début du, siécle, & 60 fr. par hectare
le revenu de «ces propriétés boisées et 4 40 fr. le bénéfice
de ceux qui coupent, faconnent, transportent et vendent
les produits, soit un total 'de 100 fr. par hectare et par an.
Qu’elle est donc bonne cette nature qui dote généreusement
des contrées froides, paraissant infertiles, d’un trésor d’au-
tant plus précieux quil se renouvelle de lui-méme |

Dans la piture,le tenancier consciencieux, pour maintenir
en'bon état les parties destinées au paturage fait décombdrer
c'est-d-dire arracher les buissons envahissants de cou-
driers et de genévriers. :

Le propriétaire fait également couper chaque année
les bois secs, les chablis ou arbres déracinés, afin de
les transformer en bois de chauffage pour la ferme,
pour la famille en hiver, ou en poutres pour les petites
réparations des bitiments gt des clbtures.

A peu prés au centre du paturage, se trouve 1a maison
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appelée indistinctement grarge ou: chalet. Les anciennes
ont une foE'me éc,rasée_; elles semblent s'agripper au
sol ; elles n'ont qu'un rez-de-chaussée bas et une toiture
couverte d’'anselles ou planchettes de bois, sur lesquelles

ur lutter contre le vent on a posé de ci de 13 de
grosses pierres. Les granges ou fermes plus récentes sont
un peu plus é€levées ; quelques-unes ont une piéce a
l'étage : la chambraute ; elles sont couvertes en tole
ou en petits bardeaux. ,

Il y a dans la ferme comme dans les anciennes fro-
mageries des villages, les quatre pidces indispensables et en
plus, I'étable sans crdches car les bétes n'y mangent
pas.- La cuisine est enfumée, on y remarque la chaudidre
qui, gridce 4 une. Fotence de bois peut aller sur le foyer
ou s’en écarter. Il n’y a pas de fourneau, simplement
un petit mur en pierres de chaque cdté pour renvoyer
la chaleur. Au fond est la presse A fromage et sous le
lablar est un bassin en bois. Sur un rayon Tixé contre
le manteau de la cheminée, on met sécher les serras ;
seulement les malheurenx sont exposés aux mouches et
4 leurs innombrables descendants : les asficols ! _

A c6té de la cuisine est la chambre a lait, avec ses
rondots pour i1a créme ; ses étroites fenétres, ol passerait
difficilement un chat et quun lambeau de toile 4 fro-
mage obstrue, laissent passer Pair mais non les mouches.
Dans un rondot est le couilleux — couloir — sorte de gros
entonnoir en bois, au fond tapissé de branches de daie. Il {ait
presque froid dans cette chambre. )

D'un autre coté gde la cuisine est la cave i fromages,
irés basse, trés grise, irés embaumée, mais dont les
rayons supportent de magnifiques. piéces de gruyéres.

Ces trois .chambres ont un sol en terre ‘batiue ; les

murs ont été crépis il y a fort longtemps ; leur teinte est
devenue indéfinissable, = -
. Les murs paraissent recouverts d'une couche de mois-
sissures, Des savants disent que dans ces vieilles poussidres
humides nichent des colonies de microbes indispensables
aux fermentations multiples qui font de. la caséine fade
un gruyére délicieux. On ne peut donc pas faire autrement
quapprouver nos vieux .fromagers quand ils s’opposent
au. blanchiment A la chaux de leurs caves ou de leurs
cuisines ; ils ont remarqué bien souvedt que la fabrication
la meilleure ne donnait rien de bon dans les chalets
neufs au moins les premidres.années ; ils sentaient vague-
ment qu'un- élément faisait défaut.-- .

On trowve enfin 1a chambre A coucher des habitants ;
le mobilier en est des plus simples : deux bancs et une
table en bois ; un lit formé de quatre ou cing planches
et dans lequel la paille tient une place honorable : c’est
la parfaite expression de la rusticité 1.

es fermes, dont un grand nombre étaient autrefois
habitées toute Tannée, ne sont plus meublées aujourd’hui
que pendant quatre mois : jujn, juillet, 200t et septembre.
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Quand elles vivent on y trouve comme personnel : un
fromager, un francheur, deux armaillers et un berger.
Leur travail est nettement défini. »

Le fromager, qui a la haute main sur tout ce qui
se passe au chalet, trait cinqg ou six wvaches, fait le fro-
mage et occupe tous ses loisirs dans la cave a soigner les
meules. :

Le trancheur est généralement. un apprenti-fromager.
Il fait le beurre et le serra et trait une dizaine de vaches ;
on l'appelle aussi le dzegn'.

L'armailler ou gargon de ferme trait les wvaches qui
restent et s’occups de la provision de bois. Il.va dans la
piture couper les arbres secs etles transformer en frinfsons
ou-bois 4 briler, Il nettoie les étables matin et soir 2
Pajde de la répale ou large pelle en bois. Il emmeéne le
fumier dans un tombereau trainé par le taureau, et répand
ce fumier sur ie plan du chalet en petits tas régulidrement
espacés. Son costume me manque pas de pittoresque :
un large pantalon lié au-dessus du soulier et.une blousa
sans manches ; sur ja téte ume petite calotte ronde, en
paille plus ou moins brodée ; les bras nus jusqu'a moitié
des biceps. Quand il va traire, il porte en bandouliére, 1a
fdche, ou carnier- rempli de sel, friandise des waches. ‘A
la courroie du carnier pend un petit pot formé d’'un seg-
ment de corne et dans lequel est du sefra frais qui servira
]S)our adoucir le pis de la wache au moment de la traite,

on siége est d’'une commodité rare. C'est un pieu- pointu
4 un bout et fixé au centre d’un disque de bois 4 {'autrqg
bout. Ce disque Ii-orte deux courroies qui s’attachent autour
des hanches; il en résulte que l’armailler wvoyage de
‘I'étable a4 la chaudiére sans quitter son sidge. Celui-ci
se nomme, pour cause, un boutfaku.

Quant au berger pu bougbe, il surveille les vaches et
ce n'est pas une sinécure, avec des bétes disséminées un,

eu partout. Il est aussi chargé de remplir constamment
les abreuvoirs ou .auges qui sont quelquefois distants
d’un’ kilométre les uns des autres. Ces abreuvoirs font
bel effet dans le paysage. Si l'occasion s'en présente, on
emprisonne upne source, mais la plupart du temps, la
citerne est un grand réservioir contenant jusqua dix métres
cubes. Aujourd’hui, on fait ces puits en maconnerie cimen-
tée ; les anciens £taient & section carrée. Le fond, en bois,
reposait sur de 1a marne battue, et les parois, composées
de perches superposées s’élevajent verticalement. Pour
éviter des fatigues au bétail, on en a creusé plusienrs dans
T'étendue de la péture. Presque toutes ces citernes- sont
faites d'une €énorme cuve formeée d'épaisses douves d’épicéa;
fagonnées et assemblées sur place par des ouvriers spé-
ciaux. I1 y a une trentaine d’années en réparant une
vieille citerne dans mne ferme du Mont-d’Or, on a constaté
l'existence de deux cuves contenues l'une dans lautre
et séparés par une épaisse couche de poix fondue devenue
aussi dure que de la pierre. La partie supérieure de la
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ciferne est fermée par de jeunes troncs d'épicéas placés
oote A cote. En un point, vers le bord, on a ménagé
4 cetle couverture un trou pour passer le puisoir. Celui-ci
est attaché a un énorme balancier formé .d'un jeune sapin
ébranché portant au gros bout deux lourdes pierres et
3 Pautre bout le puisoir qui plonge dans l'eau de la
citerne. Un enfant peut Femplir et.le remonter plein pour
le verser dans le bassin. Celui-ci n’est autre quun gros
fit de sapin évidé et écorcé. Bien que tour A tour il
soit vide ou rempli, il dure en moyenne une dizaine
d’années malgré les intempéries auxquelles il est exposé
nuit et jour. Les citernes sont en général alimentées
par les eaux d’un toit supporté par une :charpente rustique,
soit en plan incliné & coté du réservoir, soit en toiture
4 deux pans au-dessus de ce dernier. . ;

Le dernier jour de Valpage, c'est-a-dire de la saison
du piturage aux granges, les armaillers rentrent le puisoir
3 la cuisine et démolissent le grand balancier.

Les vaches viennent boire & fout moment, c’est pourquoi
la citerne a été entourée d’un petit mur.

Comme on le voit, le petit’ bouébe est bien occupé.
S'il lui reste quelques loisirs, il les utilise pour faire
des brosses ou des balais de vergettes, d’'un usage jour-
nalier 4 la ferme.

Les travailleurs de la ferme jouissent en général d'une
robuste santé. Leur alimentation a, comme base, le laiiage
et ses dérivés ; ils ne mangent de la viande qu'une fois
par semaine. Leurs occupations sont les mémes chaque
jour et aux mémes heures.” A trois heures du matin,
ils font rentrer les vaches ; ils chantent devant la porte
du chalet une tyrolienne bien réussie et cet air suffit
pour amener tout le troupeau. D’aucuns sonnent dans
une trompe faite’ d’une corne de vache ; le %on rauque
s’entend de fort loin. Les bétes sont attachées” & une
poutre horizontale dans ’écurie ; on leur donne 2 ichacune
une poignée de sel et on.les trait. Cette opération terminée,
on les détache et elles sortent pour ne revenir qu'a trois
heures aprés midi.

Le lait a été porté -4 la cuisine et versé dans le
couloir ajusté au-dessus de la chaudiére. Quand celle-ci
est pleine, le fromager se met en devoir de fabriquer
son gruyére. Il procede comme au village. Mais le bois
gm rule dans [dtre <pétille bruyamment et projette

es étincelles et de petits charbons ; la cheminée tire mal,
la cuisine est remplie d'une fumés bleudtre 2 l'odeur
acre_ et qui pique les yeux. Cela ne nuit pas a la
qualité du fromage, au contraire. '

Dans ces chalets s’est conservée la vieille tradition
de l'hospitalité montagnarde. Quand un étranger entre.
sans aucune demande de sa part, on lui offre du lait,
de la créme sl y en a, et du bon pain de’ménage.
On se plait & Iui donner une foule d'explications sur
le travail de la ferme. Si c’est le soir, on I'accompagne



avec une lanterne, ou wune torche, et on ne le quifte
que lorsqu'il ne court plus le risque de s'égarer. S'il
sait vivre, il donne une rétribution qui ne lui serait pas
demandée.

La piture est entourée d'un mur de pierres saches

i n'offre de solution de ‘continuité qu'aux chemins.

eux-ci sont fermés par -des clédars, sortes de barriéres
en bois pivotant autour d’un pieu fixe ; le passant les
ouvre et a soin de les replacer aprds son passage, s'il
ne 'veut s’attirer les malédictions du pauvre bouébe.

Toutes les fermes ne sont pas habitées & la fois en
été. 11 y a des tenanciers qui en louent deux, rarement
trois, pour avoir un rechange. On reste avec le bétail
huit & dix jours dans l'une puis on passe dans lautre
pour permetire & l'herbe de repousser, ce qui se fait
rapidement, Erz‘a.ce a la température douce et 3 la fréquence
des pluies. En tout cas, la cave & fromages est 3 I'une
des fermes et, chaque jour, le fromager et le trancheur
y apporient 'un son fromage, I'autre son serra.

On transporte ainsi journellement, en deux fois, deux
piéces de 35 a- 40 kg. ce qui est assez pénible, car
il n'y a pas de route'd proprement parler. La meule
est placée sur I'oiseau, sorte de plateau circulaire dont le
cenire repose sur la téte du fruitier, pendant que des
traverses s’appuient sur ses épaules. Le serra, non enve-
loppé, mais scintillant sous 1a couche de sel. qui le
recouvre est apporté sur la chaise. C’ést sur cetfe espéce
de hotte en bois que, deux fois par semaine, le berger
ou l'armailler descend au village le ‘beurre fabriqué et
rapporte du pain.

Il y a vingt-cing ans, on comptait pendant cette saison
estivale, dans le seul canton de Mouthe, prés de 5.000
vaches et une centaine de fermes ou de sociétés, donnant
annuellement 850.000 kg. de gruyére et 70.000 kg de
beurre de premiére qualité. -

Depuis le début de ce sidcle, des syndicats suisses
d'élevage louent des granges frangaises poiur y envoyer
des génisses et des veaux. Nos communes achétent des
fermes dans le méme but. Plus- d’armaillers, un seul
berger suffit. En outre, les propriétaires francais aban-
donnent de plus en plus l'exploitation de leurs fermes
au point de vue de-l'industrie fromagére. Sur le territoire
de Mouthe, la presque totalité des granges est loude 2
des fromagers suisses pour umne somme variant entre
5.000 et 10.000 francs.
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LES VYACHES A L'ALPAGE

La grande féte des cultivatelirs dans:la haute montagne
est Ia {no.ntée des vaches, qui a lien & la fin de mai
-et avant la Saint-Claude — 6 juin. :
~ Les propriétaires de granges ont loué. des va%hes,_ pour
quatre mgois, & leurs wvoisins ou amx Suisses, s’ils n'en
ont pas suffisamment. Le nombre de bétes varie suivant
I'étendue du paturage ; #l'y a.des ferines de 45 vaches ;
d’autres en ont plus de 100, w

Au jour fixé, on descend du grenier ol elles étaient
rangées, les diverses clochettes : sonneaux, feupons, bran-
douilles, tercofs, campagnards... en bronze, en acier et
méme en argent. On lés attache au-cou des vaches qui
paraissent folles de joie & cette musique bien connue
‘d'elles ; elles. savent qu'd la wie dans Fétable sombre et
basse va succéder la vie libre & Il'air pur. Les portes de
Lécurie sont ouvertes et les bétes se précipitent dans la
rue. Les armaillers, en {enue .de  travail, mettent un
peu ‘d’ordre, mais ce n'est pas sans peine ; heureusement
que tous les spectateurs gpportent leur.aide. Enfin on
organise le cortége.

En avant, marche le taureau: A tout seigneur, tout
honneur’l Sur son cou, se dresse en paratonnerre, I'unique
Eied du plus beau boutaku, puis vient le troupeau.

n arriére, les armaillers, et pour clore le défilé, ka
voiture aux bagages swr laquelle on remarque surtout ia
chaudiére aufond noirci de suie,des sacs de sel dénaturé,la
. aifilg pour les lits, des grélets et une caisse contenant
e ner.

Le berger, ‘qui précdéde 'le taureau, sert de guide.
11 a un fouet tout nhenf, De tEm.Ys en temps, il pousse des
ho! ho! sonores et bientdt il sera enroué. Sonneries,
mugissements, cris, c’est une harmonie magnifique . dans
la grande forét. . :

C'est forte affaire que de maintenir les bétes sur.le
chemin ; les plus gloutonnes veulent.& droite ou A gauche
prendre un peti',t acompte et godter aux fleurs nouvelles ;
toutes ont l'air d’écoliers.en vacances; dans leurs gros
1y;eu:r., on dirait voir une lueur de joie et d’espérance.

lus on avance, plus le pas s'allonge, les sonnettes
tintent £lus vivement, les corps lourds deviennent plus
agiles. . Les jeunes suivent docilement, mais les vieﬁmes
se souviennent ; elles savent ol elles vont ; elles n'ont plus
‘besoin- de guide pour retrouver le .chalet. Les voila
qui pressent le pas. On arrive au dernier clédar d’od
Ion apercoit le chalet toutes portes ouvertes. Il faut
voir la galopade & partir de ce moment, les ruades
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joyeuses, les bonds désordonnés, les coups de corne
inoffensifs ; les longs réves de I'hiver se réalisent, on
les salue par des meuglements sans fin. Dans I’herbe
jusqu'aux genoux, les Détes maintenant, paissent tran-
quillement sur le plan du chalet. On les laisse et I'on
va, 4 la frontiére, attendre celles qui viennent de Suisse.
Les douaniers prennent rapidement des notes et le nouveaun
troupeau vient rejoindre 'autre.

A midi, un grand festin réunit les propriétaires francais
et suisses et leurs nombreux amis qui ont accompagné et
crié. On mange de bon appétit, on cause, on chante, on
boit a4 la prospérité de la ferme, au succés de l'alpage,
4 la France, & la Suisse.. et un peu a tout! '

On se léve de table 4 trois heures pour faire entrer
les bétes A Vétable. On les trait, ce qui est vite fait
puisque les ouvriers ne manguent pas, puis on les remet
dehors. Elles ne rentreront que le lendemain matin vers
trois heures, uniquement pour la traite.

Assez tard dans la soirée, les invités regagnent leur
domicile. Quelques-uns sont obligés de passer la nuit
sous un sapin, les jambes mefusant d'obéir 4 une téte
qui ne sait plus commander !

En revanche, il arrive souvent gue le méme soir de
.jeunes bétes franchissent le clédar et retournent dans leur
étable distante parfois de plus de vingt kilométres ; elles
suivent exactement le méme chemin que le matin. .

La féte de la montée est finie. On a enlevé les plus
grosses clochettes qui seraient fatigantes & la longue pour
les remplacer par de plus légéres; il est de ces pelites
cloches qui pésent plus de dix kilogrammes et qui valent,
avec leur courroie, prés de 250 francs. '

Chaque béte, e taureau excepté, a la sienne fort utile
pour retrouver l'animal qui s’égare. Une vache privée
de sa clochette dépérit, elle ne veut plus manger. Si elle
Papergoit au cou d'une de ses compagnes, c’est entre
les deux un duel & coups de cornes et le sang coule
si personne n'intervient.-

Quelques jours aprés la montée des vaches, le prétre va
bénir les chalets guand les propriétaires le demandent.
On lui offre presque partout un bol de créme, :

Une des réjouissances d’'un montagnard est d'aller, an
moins une fois pendant la saison d’alpage, manger la
créme aux granges. Manger la créme! Vous ne savez
pas ce que ces mots renferment de jouissances. On la
commande d’avance quand on prévoit un bean dimanche.
Le jour venu on part avec des amis ; on cueille des fraises
rouges et parfumées qui poussent en abondance dans les patu-
res; on porie & boire et ’on va s’atlabler au chalet, La créme
est épaisse et savoureuse ; les cuillers sont en bois ; il y
en a méme de spéciales pour les gauchers; on ril, on
cause, on chante, on danse méme, car tout armailler suisse
est doublé dun musicien. On oublie un moment les
chagrins et les multiples soucis de la vie, et le seir, quand,
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bien las, on rentre se coucher, on a dans les yeux l'image
de grands sites et de beaux paysages. Les poumons ont
fonctionné a l'aise dans l'air pur et émbaumé et les oreilles
sont encore pleines de rires et de I'harmonieuse sonnerie
des clochettes.. Quels délicieux. moments !...

C'est que tout ce qui vit est joyeux dans notre belle
montagne a4 la saison de l'alpage ; les vaches elles-mémes
qui cependant paraissent incapables de gaieté. Pas un
moment elles ne manifestent du regret d’avoir quitté 1'étable
du village ou elles avaient pourtant la nourriture réguliére,
la vie facile. Au bout de quelques jours de vie libre, au
grand air, elles deviennent un peu sauvages ; elles ne
se laissent plus approcher par les armaillers, Quand

"wvous passez, elles dressent la téte, regardent avec leurs
grands yeux étonnés et toujours un peu vagues, puis elles
s'éloignent avec une agilite. que ne fait pas soupconner
la masse Fesante de leur corps.

Si toutelois, vous tenez & flatter un de ces animaugx, le
moyen est simple. Présentez-lui une poignée de sel, vous
le werrez tendre de loin son mufle humide, puis s’approcher
lentement et enfin wvous sentirez sa large langue rude
comme une riape. Seulement, 'exemple est contagieux, et
bientét, importuné gar de nombreuses et volumineuses
amies, vous serez obligé de leur fausser compagnie.

Un conseil en passant. N’allez pas vous promener dans
la paturé avec votre chien. La pauvre béte se sent bien
vite en danger et d'instinct vient se réfugier auprés de
vous. Mais vous ne tardez pas A wvous apercevoir que’
vous devenez le centre d’'un grand cercle de tétes baissées
vers le sol et surmontées de cornes menacgantes. Ce qu’il
¥ 'a de pius.brave en parecil cas, c'est de battre rapidement
en retraite et de laisser les bonnes wvaches maitresses
chez elles. ’ :

Elles aiment leur liberté ; elles sont intelligentes, sans
que cela paraisse ; wvraies botanistes, elles fauchent d'un
coup de langue la touffe aromatique, mais dédaignent la-
pousse dure ou réche. Il faut les voir, 4 la sorlie du chalet,
une fois la traite achevée. Tantét le troupeau emboite
délibérément le pas dans une direction déterminée ; tantét
il stationne un long moment, plein d’indécision. Quel
est le lieu qui conviendra le mieux pow le temps qu'il
va faire ? Les mufles roses et humides flairen!, les tétes
hochent, les jeunes qui simpatientent recoivent un coup
de corne des vieilles. Ira-t-on A I'abri de la bise froide
qui va se lever ? on serait bien au creux de la combe.
Montera-t-on sur les créts d'oli I'on voit les villages de
la plaine ? Choisira-t-on la céte bien ensoleillée ou I'ombre
iraiche des cholfes de foyards ? Elles sentent bien avant
nous l'orage qui se monte 13-bas au-deld de I'horizon et
gquand l'averse ruissellera, -elles seront sous les grands
sapins aux longues branches trainantes, wéritables dortoirs
ol elles se pourléchent maternellement. :

Les armaillers reconnaissent au lait ol leurs vaches
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ont stationné : lande pierreuse ou sous-bois, combe grasse
ou coteau sec. Elles aiment mieux se priver d'un bon
repas plutét que de le voir froublé par l'essaim bourdon-
nant des. lavenls — taons.

Elles sont capables d'affection ; les waches de la méme
maison” sont toujours ensemble. Chague béte qui a 6té
déja a4 la ferme a sa glace attitrée "3 J'étable : elle la
reprend toujours et la défend & coups de corne. '

Chacune a son nom qui, bien souvent, n'a ét6 donné
quaprés maintes délibérations en famille.

Ces -noms sont pris, soit dans la haute noblesse :
Princesse, Marquise, Duchesse, Comiesse, Baronne...

Soit dans l'armée : Drapeau, Colonel, Capitaine. Caporal,
Dragon... :

Soit dans le régne animal : Canari, Colombe, Corbeau,
Litvre ou Yeévre, Linotte, Papilion, Poulette, Souris...

Soit méme dans le régne végétal : Pommette, Cerise.
Belladone, Chdtaigne, Laurier, Fleurette, Groscilie,' Mira-
belle, Rosier, Mousse... ’

Ils proviennent aussi de la couleur de 1a robe : Noire.
Blanche, Minoire, Brasier, Blondine, Brunette, Roson.

Roussette, Durham — gris bleuté — Tacon — rouge
et blanc — Pindzon — jaune et blanc — Derbon —
noir — Moutelle — tache blanche au front.

Quelquefois de l'apparence : Frisonne, Moutonne.

Papillotte... .

'autres fois de la provenance : Suzeile — suissesse —
Fribourg, Bretonne, Russe, Normande, Hollandaise, 'Espa-
gnole, . Allemande, Barcelone, Montagne... .

On leur donne aussi de doux wqualificatifs : Gentille,
Charmante, Rondelette, Joli-Ceeur, Bergére, Grivoise, Mas-
cotie. Mignonne, Finette, Rosette, Joyeuse, Foletle, Loulou,
Cadette, Fanchefte, Jany, Muscadette, Lisette, Bel-(Eil,
Queuequeue...

On trouve des Nizka, Mirza, Toska, Niaka... Siréne,
Balise... Couronne, Diamant, Etoile, Réveil, Bijou, Ruban,
Pompon, Cocarde... : -

Chaque béte conngit bien son nom.

Les ‘vaches sont belles dans notre montagne.. Celles.
des troupeaux suisses appartiennent en grande partie a
la race de Simmenthal. Nos: syndicats francais font de
louables efforts- pour généraliser la race montbéliarde,
race qui convient le mieux A notre sol et 4 ce que
nous voulons en tirer. . _

C’est une race de grande taille & robe pie ro_ugse,
le blanc s’étendant au-dessous du corps et aux extrémités:
téte, membres, queue. Le rouge, de couleur franche,
prédomine @ la partie supérieure du corps en grandes
plaques bien délimitées. La téte est parfois ,omée de
taches en luneties ; les cornes sont blanches sur toute
leur longueur, ainsi que les onglons et les muqueuses
}rui- _ é%oiwent étre franches de toute marbrure noire ou
oncée,



La téte, moyennement courte,- est large aux yeux avec
profil droit, les orbites légérement proéminentes ; le muile
est large, I'attache dégagée ; l'encolure musclée, la poitrine
profonde avec cétes bien relevées ; la ligne du dos droite,
I’attache de la queue pas ou peu proéminente, les membres
droits, forts et nerveux. "

Nous avons dit que les +vaches ne restent au chalet
que pendant la :traite. Dans certains cas, on est obligé de
les y maintenir : c'est quand la . neige tombe en juin,
‘en ao(t ou .en septembre. Le {faif,” heureusement, ne
se produit pas tous les ans, mais quelquefois il neige
un jour, rarement deux, et la’ couche peut atteindre
jusqu’d dix centimétres d'épaisseur. Les pauvres -bétes
sont a plaindre ; il n'y a pas de foin 4 la ferme; alors
on leur donne 3 manger de la daie. La faim les oblige
a4 consommer ce singulier fourrage mais leur lait diminue
sensiblement et ne redeviendra gugre plus abondant, Une
demi-journée de soleil fait évanouir cette mneige et la
vie du chalet reprend son train habituel, ,

Cette neige anormale est uné calamité moins grande
cependant ‘que la sécheresse. Nous avons vu que la
vache laitidére boit beaucoup, c’est un des signes caractéris-
tiques: de la bonne béte. Par bonheur, la sécheresse ne
se produil que rarement et l'on peut dire que nos
montagnes jouissent, pour leurs péiturages, d'un climat
réellemnent priviligié. : ) : ad

Les pluies y sont abondantes et fréquentes ; d’aprds
les observations' pluviométriques faites la station de
Mouthe, chaque jour de 1881 & 1909, il tombe annuel-
lement dans le wallon une moyenne de 1 méire 645
d’eau’; la neige, non tassée, atteindrait chaque hiver une
hauteur de 2 méfres 876 et le nombre des jours pluvieux
est de 737 pour l'année, C'est grace & ces ondées bien-
faisantes ‘que les plateaux élevés et les versants voient
sans cesse reverdir leur court gazon. 5

Les chiffres ci-dessus sont plus €levés encore sur la
chaine et cet arrosage en grand est d’autant plus précieux
que la couche tale a une faible épaisseur. et que
le sol calcaire est essentiellement filirant. On a comparé
avec raison la chaine du Rizou i une %‘gantesc[ue éponge
et dans ses profondes fissures appelées baumes, on entend
siffler pendant plusieurs secondes les plerres que l'on est
parfois obligé d’apporter de fort loin.

Grace aux bosquets protecteurs et aux engrais laissés
par le troupeau qui alpait I'année précédente, les vaches
trouvent toujours a manger, Seulement les jours deviennent
plus courts, I'herbe moins succulente, le lait diminue
et I'on ne fait plus de meules de gruydre. On fabrique
4 la ferme de petits fromages a ‘pite molle pesant de 3 a
5 kilogs, valant 1 fr. 20 le kg (1905) et 11 A 12 fr,
le kg. (1926). Au sortir de leur moule, ils sont entourés
d’'une sangle en écorce d’épicéa maintenue par quatre
chevilles, puis on les sale et on les frotte sur les deyx
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faces pendant un mois. On les met ensuite dans des boites
en sapin et quand ils sont assez affinés, avec une belle
croiite rousse, on les livre A la consommation sous le nom
de Moni-d'Or. Le canlon de Mouthe en a la spécialité ;
la vente dure de novembre 4 mars et porte sur prés de
250,000 kg. Dans le pays on appelle ce fromage : de
la boite, ce qui se prononce de la bouetfe. Il est délicieux.
ct pour nous, le nom seul, &2 défaut des émanations, fait
venir l'eau a la bouche et chatouille le palais. Cette -
industrie est en pleine prospérité. C'est que la boite est un
plat tout prét: c'est un apéritif, c'est un digestif, c'est
un barometre ; si elle sent plus fort, le temps changera
certainement. : '

En avril, on n'en frouve presque plus. Journellement,
en hiver, il en part de la montagne des wagons A destination
de tous pays. Les plus appréciées sont celles dont les
sangles sont minces -et propres et dont le bois n'est
as trop é€pais! Ceinture et boite d’épicéa donnent au
romage un pefit goiit de leur parfum résineux et ce
mariage de goiits est d'un heureux effet.

* % k

LE PATURAGE AUX REGAINS

Le temps continue implacablement sa marche. Dans
la derniére décade de septembre, on peut dire que I'alpage
est fini. Les vaches descendent des fermes. La descente:
n'est pas si gaie que la montée; il n’y a pas de féte
proprement dite. Les moissons sont terminées ; Therbe a
repoussé dans les champs aprés la fenaison. Chaque
propriélaire envoie ses vaches manger cette jeune herbe
ou regain sur ses champs, sous la garde d'un petit berger
ou d'une fillette. Il- y a autant de troupeaux que de
propriétaires, et il faut un berger pour sept vaches au
moins. ) .

L'ouverture du paturage est fixée par un arrété muni-
cipal : le ban des regains. Jusqu'au 25 octobre, les vaches
sont aux champs de 7 heures 4 midi et de 3. h. du
soir & l'angélus sonné A la tombée de la nuit. A partir
de cette date elles' vont au large, c'est-d-dire sur tous
lest prés sans distinction de propriétaires, cest la vaine
phture.

Presque tous fles enfants du village sont bergers.

Les matins sont frais au début d'octobre. Levé
depuis un moment, le soleil essuie la rosée abondante
de la nuit. Les wvaches détachées sortent de I'’étable une:
A une ; elles s’arrétent un instant sur la porte, hument
profondément l'air, battent de leur queue leurs flanes
robustes, puis se décident A partir, et sans se hafer, se
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dirigent vers la fontaine. communale qui sert également
d’abreuvoir et de "lavoir public. i
- e petit berger les suit. 1l porte sur le dos sa pélerine
étroitement roulée et surmontée - d'un minuscule fagot
de bois sec. 1l tient d'une main son fouelt, embiéme et
instrument de sa puissance et de lautre, la- brosse et
T'étrille, instruments du devoir. :

11 ~conduiit son troupeau sur le champ que lui a
désigné le propriétaire ; il -connait toutes ses wvaches ;
il les appelle par leur nom; Al sait les qualités et les
défauts de chacune d’elles : la Colombe est gentille, elle
va droit son chemin ; le Darbon est indocile, elle s’arréte
a4 toutes les touffes d’herbe du talus ; la. Taconne a
mauvais caractere, elle est toujours en dommage sur le
terrain délendu. - -

On arrive au champ. Le petit berger en fait le tour
our reconnaitre les bornes puis dépose sen-ballot et ‘son
fouet en un coin et se met & 1a bespgne. Il étrille et brosse
chaque tvache et la béte ne s'arréte nullement de paitre.

11 veille attehtivement sur le troupeau et appelle de toute
" sa petite voix les va ndes -qui s’éloignent. )

- Quand il a terminé son- ouvrage, il est 3 peu prés
libre, D’ailleurs les vaches sont.en -partie repues ; les
unes se couchent et rumiment ;-  d’autres- tondent encore
I'herbe courte, mais ne s'écartent guére. Il va s’amuser.
Avecdes morceaux détachés d'une ti-g'e verte de grande gen-
tiane, il confectionne Ia clef de Saint-Jean que vous casserez
en voulantla défaire, s& wous n'en’ connaissez pas le secret. 11
cucille des branches fines au buisson - tout proche, les
‘€corce, et en coupe des morceaux longs comme le doigt.
I1-en -plante douze en cercle autour d'un treizidme plus
grand qui occupe le centre: c’est son cadran solaire,
grice ‘auquel il saura touwjours, & peu prés, l'heure qu'il
est. Il m'a nullement besoin de précision en matiére de

temps. :

.S‘El,ls'est g)rés,d'une source ou d'un ruisselet, il fera des
moulins, Deux petites branches fourchues constituent les.
supports ; une branche posée- dans la fourche forme
I'arbre ; les palettes sont deux brindilles qui- traversent
de part en ‘part I'arbre dans deux fentes en croix. L'eau
claire et chanlante, en effleurant les palettes fait tourner
le moulinet et quatre ou cing semblables qui se suivent,
Le berger, assis ou couché & plat ventre, contemple. son
ccuvre. Il s’oublie parfois. Ses bétes, plus raisonnables,
‘1é¢vent 1a téte, muigissent longuement, puis se mettent en
marche wvers le village en agitant leurs clochettes, et,
docile, le petit berger les suit. ‘

Dés 1a mi-octobre, et jusqu'a Ia Toussaint, on voit le
soir, dans les champs, ches points brillants comme des
étoiles quii seraient' tombées du ciel : ce sont les fenx
des bergers. Les préparatifs n'en sont ni longs, ni cofileux.
Deux ou trois poignées de fenasses — graminées séches —
des branches mortes prélevées dans - la. haie voisine,
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guelquas morceaux plus gros de. bois sec, une brassée de
aie, le tout artistement empilé, et wvoild le bficher.

L’opération fa plus délicate est I'allumage. Les bergers
ne sont pas riches en allumettes ; quelques-uns parviennent
4 en emprunter, sans autorisation, 4 la boite maternelle ;
d’autres, ceux qii se conforment 4 la tradition, ont, dans
leur poche, le vieux briquet avec sa pierre & feu et son
morceau d’amadou. Quand oelui-ci a retenu l'étincelle, il
est placé dans une poignée de mousse sur laquelle le
berger souffle de toutes ses forces.. Une petite flamme
finit par apparaitre, elle léche les fines herbes séches,
les tord, les naircit, puis les enflamme A leur tour. Ce sont
des wentaines de langues -de feu qui s’allongent, se raccour-
cissent, s'inclinent s toutes les directions et semblent
danser ensemble. Le bois, cette fois, prend feu et crépite
avec un .bruit de capsules qui éclatent. Puis la sgéve de
la daie se vaporise ; de grosses boules de Tumée blanche,
opaque, s'€lévent lentement, lourdement ; elles montent
peu 4 peu en se dilatant et le vent les. emporte et les
absorbe. Elles sont remplacées par une petite fumée bhleu
Eﬂe 4 odeur icre qui prend i la gorge et fait tousser,

lle s'éleéve en spirale- et s’en va bien haut, jusque
« dans le temps s, disent les enfanis. A ce moment,
toutes les aiguilles de la daie sont incandescenles, on dirait
une branche d'or au soleil ; chacune brfile avec un petit
bruit, c’est un grésillement qui réjouit les oreilles.

Le bficher s'effondre; le berger part aux provisions
puis .revient lui apporter -de nouveaux aliments. A'vec le
manche de son fouet, il reiette au brasier les branches

i s'écartent ;- il remet de la daie gour faire beaucoup

e fumée et s'amuse A passer et .4 repasser dans ce
nuage tiéde. ' :

Le soleil est couché depuis longtemps, le crépuscule
touche 4 sa fin. Le troupeau rassemblé par des ho ! ho !/
vibrants du berger se dirige de lui-méme vers son étable.
Un peu en arriere vient le petit berger. Il a, au bout de
son fouet, attaché le plus gros des tisons, il le fait tourner
gt, n}a.ns la nuit qui s'épaissit,, on voit de grands cercles

e Teu. : ‘

Quelquefois les choses se Eassent de facon moins inno-
cente. Plusieurs bergers se réunissent et :dans le feu, sous
les pendres, font cuire des pommes de terre empruntées |
au champ le plus voisin.- Il ne les savourent pas en
compléte quiétude car, d'une part, elies sont fortement
charbonnées et d’'autre part, si la voix de leur conscience
est muette, leurs oreilles pergoivent souvent celle du-garde-
champétre sévére. Et alors, la rentrée au bercail est loin
d’étre honorable !...

Ces petits bergers étaient payés en 1900: 15 francs
pour {e mois et un-serra.” Aujourd’hui on a peine i en
trouver pour 150 francs et une paire de souliers.

Toutes les vaches ne monient pas aux granges au moig
‘de mai. Celles .qui' restent forment, suivant I'importance
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du willage, un ou deux gros troupeaux qui, tout I'été,
iront paitre 'herbe des lerrains communaux sous la garde
d'un berger aidé de sa-famille. Les possesseurs de vaches
se ‘cotisent pour lui payer un salaire et versent.dans la
caisse communale, pour chaque téte de bétail, la tare
de_ parcours, insignifiante en regard du bénéfice tiré.

Le piturage aux communaux cesse & la -publication du
ban des regains. -

A la Saint-Martin — 11 novembre — I'année agricole
est finie ; les vaches ne trouvent plus rien dams les
champs, elle les détériorent plutdt. Elles sont rentrées
dans leurs étables pour Ihivernage. Peut-étre, dans les
longues et monotones journées d’hiver, alors que ‘nos
paturages sont cachés sous 1'épais manteau : de neige,
réveront-elles aux beaux jours de Il'alpage, A la montagne
brillante sous le soleil, au chalet soudé A mi-flanc. du
coteau; 4 l'auge 4 l'eau claire dans laquelle se mire le
ciel et se jouent les tétards, aux vastes espaces, régal des
‘yeux ; a-Therbe drue et odorante, mouillée de rosée, pleine
.de sive, régal du ventre; A& la symphonie des notes
cristallines des clochettes, du bourdonnement des insectes.
du bruissement du vent dans les arbres et aux pointes
des rochers, véritable régal des oreilles; a toute cette
saison, en un mot, ol libres, sans entraves, la robe
luisante et q'une propreté méticuleuse, elles remplissent
flae.uénés.es sa plénitude le réle pour lequel elles ont été
erédes. -
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