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P. BERNARDIN & L. DAVIAULT 

LE GRUYÈRE 

PHOTO OAVAL 

Le gruyère 

Sans doute as-tu déjà savouré une délicieuse tranche de fromage 

de gruyère? 

Tu as peut-èlre vu, tians les épiceries ou les fromaxe1·ies, ces 

~ 11o r111es meules, grosses comme des roues de voiture, que le mar­

chand coupe par tranches avec un grand couteau. 

~lais as-lu déjà pensé au travail qui esl nécessaire pour trans­

former tles quantités impressionnantes de lait en ces fromages de 

tlirne11sions dé111csu1·ées? 

C'est ce travail que vont le fail'é connaitre des enfants de 

rranche-Comté. 

• 
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Un chalet PHOTO DAVIAULT 

Voici une fromagerie du .Jura . N'est-ce pas qu'il est joli notre 
u chalet » avec son toit rouge, sa façade ocre jaune, ses fenêt.res 
fleuries de géraniums on été. 

Contre le mur, des foncets et des toiJes sèchent au soleil. 

T ransporl du lait 

C'est là que, soir el matin , les 
cultivateurs du village apportent 
leur lait dans des seaux, des bouil­
les ou des bidons. 

La bouille, en fer blanc, renfor­
cée par trois cercles, peut être por­
tée à dos d'homme ou accrochée au 
bât d 'un âne. Pour que le lait ne 
batte pas trop, on y glisse une plan­
chette de même forme qui flotte à 
la surface. 

Quant aux gros bidons cylindri­
qul's , en fer ou en aluminium, on 
les descend dans des charrettes ti­
rées par un cheval, un âne ou un 
chien. 
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La pesée du lait sur un pèse-lait automatique 
PHOTO ASSMANN 

La coulée 

" Ainsi, chaque joui', mème le dimanche, le long défilé des 
cullivateur·s apportant le lait de chaque traite, se renouvelle mat.in 
et soir : c'est la coulée. 11 

Le lait est versé dans un filtre el coule clans le seau du pèse-lait. 
Le fromager en inscrit le poids sur le carnet. du paysan et sur son 
registre de fromagerie. 

Dans certa ins établissements, le lait. est payé d'après la quantité 
de matière grasse qu'il con ti011t. Cette teneur· en matière grasse est 
mesurée à intervalles réguliers à l'aide d'appareils spéciaux. Ce 
procédé est l(• plus juste et. encourage les cultivateurs à bien 
notfrrir leurs vaches. 
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Dans la cham bre à lait 

La chambre à lait 

La lait du soir est déposé clans des récipients très larges el peu 
profonds, en fer étamé ou en aluminium , appelés u rondots u. 

Ceux-ci sont. placés dans une salle fraiche : la chambre à lait. 
Autour de cette salle court une auge de la profondeur d 'un rondo!. 

Un rondot 
(diamètre : )3 cm. ; profondeur : 10 cm .) 

1.f's rondols pleins de lait 
y sont. placés, el, en été, ils 
baignent dans un courant 
d'eau froide qui les maintient 
frai s. En outre, un courant 
d'air , arrivant par des ouver­
tures étroites s 'ouvrant. au ras 
de l'auge, rafraichit. la surfa ­
ce du lait. 

La coagulation du lait es! 
ainsi évitée. 
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poc.he 
re rc é t 

Ecr~magc 

L'écrémage à la poche 

Le mat in, à l'aide d 'une poche percée, le fromager écrème le la it 
des rondots, puis le verse dans une gra nde chaudière en cuivre pou­
vant contenir de 900 à 1.400 litres de lait. 

Ensuite le lait du ma lin , entier ou très légèrement écrémé, est 
versé à son tour dans la cuve. 

Ainsi, le gruyère est fait avec du lait partiellement écrémé, com­
posé en part s à peu près égales de lait de la veille nu soir et. de la it 
du matin . 
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Coupe de la cuve 

La cuve 

Regarde la cuve dans laquelle on vien t de verser le lait. 

Comme tu le vois sw· la gravure, elle est à double paroi : 

i 0 La paroi intérieure est c11 cui vre rouge. Son fond est. a n on di. 

2° La paroi extérieure est presque cylindrique. Elle peut êt.re en 
métal ou en bois. Les parois rie hois ·son t f?rmées de douves (comme 
celles des tonneaux) maintenues par de~ cercles ri e fer . Les parois 
métalliques sont en tôle rivetée . 
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Cuf}e à foyer mobile 
PHOTO ASSMAHH 

L' emprésurage 

Il faut alors faire coaguler cette grnnde quantité de lait. C'est 
à une température de 33°-34° que cette coagulation se fait dans les 
meilleures conditions. Le fromager commence donc par chauffer le 
lait jusqu'à 33°. Puis, il arrête le chauffage et verse la présure 
tout en brassant soigneusement le lait. 

La coagulation doit se faire en 30 minutes ; tant que cette opé­
ration dure, le lait , bien que n'étant plus chauffé, doit se maintenir 
aux environs de 33°. Aussi, en hiver, le fromager pose un couvercle. 
s ur la cuve pour éviter une trop grande perte de chaleur. 
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bonl'lf.l 

Appareil digealif d'un ruminant 

D'où provient la présure ? 
Comment la prépare-t-on? 

La présure est un ferment contenu dans une partie de ) 'estomac 
fies jeunes veaux, nommée caillette. 

Lorsque le fromage du jour est terminé, Je fromager prélève, 
ùans un pot de grès, 3 ou 4 litres de petit lait. Il y fait macérer 70 
à 80 gr. de caillette de veau en feuilles. La macération se fait dans 
une étuve où la température est maintenue à 40°-45°. Au bout de 
24 heures, le mélange est filtré dans une toile qui retient les déchets 
de ca illette. La dose ainsi préparée est suffisante pour 3 ou 4 jours. 
Chaque jow', pour 800 litres de lait, on en prend environ un demi­
lilre que l'on dilue clans 10 litres d'eau froide avant. de l'ajouter 
au lait. La présure ne doit pas être préparée longtemps à ! 'avance 
ca1· elle deviendrait. acide. 
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Le tronche-caillé JcrtJont ou d6callloge 

Le décaillage 

Quand le lait est caillé, il forme une énorme masse compacte 
qu'il faut découper en tout petits morceaux pour séparer le petit 
lait du caillé. C'est le llécaillage. Il se fait avec un outil appelé 
tranche-caillé, qui se compose d'une armature métallique portant de 
8 à f6 fils de laiton, très fins et bien te<ndus. 

Le fromager le promène en croix dans la chaudière, lentement 
d'abord, puis, plus rapidement. 

Lorsque la masse est en mouvement et se déplace en tournant, 
il fixe au bord de la chaudière une plaque métallique qui crée un 
remous et oblige Je caillé du fond à remonter à la surface pour être 
découpé à son tour. 

Le décaillage dure environ u11 quart d'heure. Quand il est terminé, 
le caillé doit être en grains de la grosseur d'un grain de blé. 
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bra~&oir 

c.ourro•<t 

d;•~ue. dt 

bra~~Q e 

Brossoir à main el brassoir mécanique 

Le brassage 
Puis, après un repos de 5 à iO 

minutes, a lieu u11e nouvelle opéra­
tion , le brassage, qui va achever la 
séparntion du ca illé et du petit lait.. 
A la fi11 de ce bl'assagt\ l es grains de 
caillé auront e11viron 2 mm. de dia-
111ètre. A11trefoi , , le fromager . utili­
sait u11 IJr·assoir à main. Aujour­
d ' hui , le lll'assage se fait mécani­
q11 e1nent , ù l 'a ide d 'un bra soir mù 
par un 111oteur électrique. 

Au début , le brassoir, tournant à 
une vi te.-;sc régulière, assez lente, 
bra se la niasse pendant 30 minutes 
e11 vi1·011. Les petits gra ins de caillé, 
qui étaient tombés au fond de la cu­
ve, se met lent à remonter à la sw·­
face el ù redescendre sans fin. 

B rouage automatique (( Quelle da11se, mes amis !· », re-
PHoTo 0Av1AuL1 marque Liliane. 



LE GRUYÈRE if 

Le brassage 
(~ 11 ile) 

Puis, après :; 111i11ute de repos, le brassoir reprend sa ronde 
pendant que Je fromager chauffe la cuve jusqu 'à 53°-M0

, ce qui 
demande de :? Il cl 30 minute . 

Lorsque cette température est atteinte, le chauffage est arrêté, 
mais le brassage continue encore pendant trois quarts d'heure 
environ. De temps en temps, le fromager prend une poignée de 
grains qu ' il presse entre ses mains: le fromage est fait quand les 
grains ne coll ent plus. 

Alors, pendant quelques minutes, le· fromager active le brassage 
pour rassembler les grains au milieu de la cuve, . puis, il enlève 
le brassoir et le lave immédiatement à l'eau bouillante. 
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Le fromager prépare la toile 
PHOTO DAVIAULT 

Préparatifs en vue de la levée du fromage 

Pendant que le ca illé se repose, le fromager se dirige vers la 
pre.sse. 

StLr une table très épaisse , il place un fottcet 1 cercle de bois 
d'environ 85 cm. de diamètre et 4. à 5 cm. d'épaisseur . Puis, sur 
ce foncet, il pose le moule cylindrique en bois, de 12 à 1.5 cm. 
de haut, dans lequel il déposera le ca illé (voir page 15). 

Ensuite, il mouille un côté d'une toile de chanvre de 2 mètres 
de côté, pour l'enrouler deux ou trois fois autour d'une lige d'acier 
très flexible, de 2 cm. de largeur. Si le tissage de la toile est assez 
lâche pour permettre un égouttage rapide, il est cependant assez 
serré pour empêcher les grains de passer à travers les trous. 
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Préparation de la levée du fromage 

La levée du fromage 

Le fromager se penche sur la chaudière, et , se retenant par les 

pieds à une ba rre d'appui scellée au mur, il glisse délicatement sa 

baguette sous le caillé, en ayant soin de bien râcler li, rond . Il 

doit veiller à ne pas déranger les grains de caillé. Puis, il se redresse 

e t sort la toile. 
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La levée 
du fromage 

(f i11 ) 

Des milliers de 
petits grains sont 
priso111iiers d e 1 a 
toile ; le fromager 
noue les quatre coins 
et suspend le tout au 
crochet du palan. Le 
petit. 1 ait. retombe 
dans la cuve. « On 
dirait une pompe qui 
se tlévei·se là », dit 
Georges. 

Puis le fromager 
fait glisser le palan 
sur un rail fixé au 
plafond et descend 
le fro111agc dans so11 
mou le. 

LE GRUYÈRE 
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L a levée à l'aide d'un palan 

Parfois, le fromager récu­
père, avec une seconde toile, les 
grains qui peuvent être restés au 
fond de la chaudière cl place ce · 
petit recherchon au talon du fro­
mage, contre le cylindre du 
moule. 

Certains fromages font un 
recherchon da la grosseur cl 'une 
noix. 
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Sous la presse 
Le fromager fait 

alors entrer le froma­
ge dans le moule, 
puis il dénoue la toi­
le, secoue les coins, 
et les étale soigneu­
sement à la surface 
du fromage qui est 
pla cé sou s un 
deuxième fonce!. 

Ensuite, il pose le 
croisillon, ùonue quel­
ques tours de vis ... et 
le petit lait s'écoule 
sui· la table, tornhc 
dct11s une gouttière 
creusée dans Ja tahle 
el se déverse dans un 
seau. 

La presse esl oissée 

Le fromage csl mis dans le moule 

Au bout d'un 
quart d 'heure, le fro-
111ager retourne 1 a 
111L'ule, change la toi­
le, place s111· le côté la 
marque d 'origine, re-
111et le fromage sou 
lu presse et augmente 
la pression . 

Pendant les 2~ heu­
res qui suivent, le fro-
111ager retourne 1 n 
111e11le 6 ou 7 fois. A 
r hnque retournement. 
il r hange la toile et, 
pour que le gmyèrf" 
ait belle apparence, il 
en rogne les bords an­
guleux avec un cou­
teau. 
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L e fromage est sarli du moule 

Affinage : la cave froide 

Au bout de 24- heures, Je fromager sort le moule de la presse et 
le débarrasse de sa toile ; il a un fromage blanc qui doit fermenter 

La cave /1oide 

avant de pouvoir être consommé : 
1 c'est l'affinage, au cours duquel le 

fromage va passer dans trois caves. 

Il restera d'abord 10 à 15 jours 
dans une cave froide (12°). Le ·pre­
mier jour, il se refroidit. Le 2" jour , 
une face est. couverte de sel qui u li­
re u encore un peu de petit lait. Le 
3• jour, c'est au tour de l'autre face 
de recevoir· du sel. Puis, ensuite, 
chaque jour, une de ses faces est 
frottée à la saumure, ce qui durcit 
la croCtte. 
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Dans la cave chaude 

L'affinage : la cave chaude 
(su ile) 

Puis, la meule est portée dans une cave chaude ( 17° à 18°). C'est 

là que le gruyère fermente : il gonfle et les trous se forment. Le 

fromager surveille les meules de près. Parfois , avec une son.te, il 

\'érifie si la fermentation se fait normalement. Quand un fromage 

gonfle trop vile, il le place sur un rayon inférieur où il fait moins 

chaud. Tous les cieux jours, il retourne If\<> meulrs et les frott e à 

la saumure. Le fromage JJassera de 2 à 3 mois dans cette cave. 
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Dans la seconde caoe froide 

L'affinage · la seconde cave froide 
(sui te) 

Quand la fcrme11talion e-sl te1·minée, la meule retourne dans une 
·cave froide (12°). Elle y restern de 1 à 2 mois. Le fromage, ramolli 
par la fermentation , durcit. Oeux foi s pm' semaine, il est frotté 

.au sel. Le gruyère est alors ter111iné, prèt ù la \'ente. 

Tl s'est donc écoulé enviro11 4 à 5 mois entre le co111mencernenl 
.de sa fabrication et cel ui où il peut être vendu. 
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Les diverses oariélés de gruyère 

Variétés de fromages 

Mais, Lous les fromages ne sont pas réussis . L'emploi de lait 
o u de présure de mauvaise <'1ualité, le travail défectueux , le manque 
de soins en cave, font que l'on obtient des gruyères, dits gruyères 
mille trous, cuiteux, éraillés ou lainés, dont la valeur marchande 
est faible : on en fait. la crème de gruyère que vous connaissez 
tous. 

L'emmenthal est une variété de gl'uyère. La pâte est la même. 
Cependant , la meule, plus grosse, est mise 24. heures clans une sau­
mure concentrée (15 à 18 %), sitôt après sa sol'tie de presse. La 
cave chaude a une température plus élevée (22° cl 24°) : aussi, la 
fermentation, qui ne dure qu'un mois et demi ù deux 111 ois, fait 
apparnître de.s trous plus gros. 
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La page des chiffres 

Quelques chiffres, maintenant. 
Avec 850 litl'es de lait, on fait environ 75 kg. de gruyère et 10 ki. 

de beurre. 
Une meule de grnyère pèse de 35 à 50 kg . ; 
Une meule d 'emment hal, de 80 à 110 kg. 
En octobre J 949, les prix pratiqués étRient les suivant s : 
f romage blanc (11011 affiné) : 285 fr. le kg. ; 
fromage prèt ù la vente: grossiste: 340 fr. le kg. ; 

détaillant : 415 fr. le kg. 
Beurre : 685 fr . le kg. 
Le litre cle la it payé :lO fr. au producteur est vendu 34 au consom­

mateur. 
Le petit lait est vendu pour la no111Titur6 des cochons . Aupara­

' 'ant , il est passé à l 'écrémeuse centrifuge qui permet de récupérer 
jusqu 'à 1111 litre de crème pour 100 litres de pet it lait. 

F romoge sur le m onte-c lio1 ge 
PHOTO DAVIAULT 



La fromagerie 
Voici la sa lle princi­

pale d' une fromagerie. 

Nous remarquons de 
suite son sol ca rrelé, fa­
cile à laver à grande 
eau , srs murs clairs. ses 
grandes f en Pt res : en ef­
fet, clarté et prnpreté 
sont absolu ment indis­
pensables. 

Vous pouvez y recon­
naitre quelques 1111s des 
outils dont nous avons 
palrlé clans crtt e lwo­
chure. 

La chaudiêre 

LE GRUYÈRE 2 1 

Intérieur d e la fromagerie 

A droite, vous aper­
cevez une grande chau­
di i•rc ; ici, la cuve est 
chauffée par la vapeur 
cir·culant tians u11 ser­
pentin , entre ses deux 
parois. 

Dans les fromageries 
très 111odernes , le chauf­
fage se fait à l'électrici­
té. Dans les anciennes, 
on utilise un foyer 1110-

bile (voir page J l) el 
mème, parfois, c'est la 
cuve qui se déplace pour 
venir au-dessus d ' u 11 

foyer fi xe. 

• 
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Historique 

Le fromage de gruyère fut fabriqué pour la première fois, il y 
a très longtemps, dans la petite commu11e de Gruyère, en Suisse. 
Puis, peu à peu, la fabrication de cc gruyère s'étendit à la Suisse, 
à la Savoie, aux département s du .Jura , du Doubs, de l'Ain , de la 
Haute-Saône, des Vosges, de la Haute-Marne, de l'A isne, de la 
Côte d'Or. Aujourd'hui , la Charente elle-même fait des essais. 

Dans les débuts souvent, la fabrication dans un village a com­
mencé bien avant qu ' une fromagerie ne soit installée. Les produc­
teurs se fai saient des prêts mutuels de lait pour réunir chaque jour 
la quantité de lait nécessaire à la fabrication d 'un fromage . Chaque 
sociétaire gardait. pour lui le fromage qu'il avait. fait. Naturellement, 
tous ne réussissaient. pas aussi bien ... 
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Historique 
(suite) 

Aussi, bientôt, le plus habile se spécialisa et, chaque jour, 
« suivit ,, le lait avec la chaudièl'e et les outils. 

Puis, très vile, clans le .Jura par exemple, les paysans se grou­
pèrent en coopératives pour construire un chalet (appelé fruitière) 
et. y insta ller le matériel nécessaire à la fabrication du gruyère. 
Ce sont les plus anciennes coopératives fromagères organisées en 
France el tous les cultivateurs mettent leur poin t d'honneur à 
n'appo1'ler que du lait de bonne qualité. Ils possèdent ce bel esprit 
coopératif qui doit. vous animer tous au sein de voire coopérative 
scolaire. 

A côté de ces nombreuses coopéraliYes, il existe des petits 
patrons fromagers. i\fais, à présent, le marché du fromage et de la 
crème de gruyère est pratiquement. contrôlé par le trust cc Bel, Graff 
et Nestlé " qui possède de nombreuses fromageri&S et de grandes 
caves d'affinages. 

Actuellement, il est difficile à une nouvelle coopérative de s' ins­
taller cla ns un village où les pa~1sans ne vivent que de l'élevage ù 
cause du coftt élevé de l' installa tion d'une fromagerie moderne et de 
la concurrence des grosses sociétés. En outre, il faudrait attendre 
.) à 6 mois pour percevoir les premières recettes. 

Le cam ion Bel 
vient c/1erc /1e r les m eules de gruyère 
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PHOTO ASS~IANI\ 

Comment devenir fromager 

Le jeune hom111e qui reut dcvcnil' frornager en tre e11 appl'e11tis­
sage dans un chalet. Il ~, reste 1111 an, puis il va travailler clans u11 
autre pour· paifoi re ses connaissances. Plus tarti , il peut. enll'cr dans 
u11e école tic lailel'ie (par ex . : Poligny dans le .Jura, Mamirolle dans 
le Doubs) où, apl'ès 6 ou 8 111 ois d 'études, il passe un examen et 
sort diplômé d 'état. 

Il peut alol's exercer so11 111étier . Il aum un net avantage à 
chercher ù s'embaucher dans u11c coopérati ve où il sera payé au 
pourcen tage des t'f'Cctles. Il aul'a donc intérèl à hien travailler . 

Le méti er de fromager est t l'ès pénible. Il faut se lever· 161 et. 
parfois, se coucher tard . Il faut r ire fort , car les fromages ..;ont 
lourds à manier r t ù transpol'l1·r. 

Le dimanche, le fromager' n 'est pas libre, il travaille conune les 
a 11 t res j ours. 
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Notre collection « Enfantines >> 

(Série de brochures entièrement écrites et illustrées par des enfants) 
L'une. . . . . . . . . . . . 11 fr. - Collect. complète : remise 5 % 

Liste complète des numéros parus 
I. His toire d ' un pclil garçon dans la montagne. - 2. L es deux pelils ré tameurs. 

- 3. R écréations. (Poè me d 't:nfanl). - 4. La mine cl /es mine urs. - 5. Il élail une 
fois .. - 6. H istoire de bêles. - 7. La s i grande fê le. - 8. Au pays de la soierie. 
- 9. Au coin du feu . - 10 François, le pcl il berger. - 11. Les charbonniers. -
12 . .Les aventures de qualre gars. - 13. A travers m on enfance. - 14. A Io pointe 
J e Trévignon . - 15. Conie• du soir. - 16. A l'lnslilulion m oderne. - 17. Le journal 
du malade. - 18. Lo m ort Je Toby. - 19. Gais compagnons. - 20. L o p eine Je,, 
en/anis. - 21. Yves, le pcti: mousse. - 22 E m igrants. - 23. L es pelib pêch.,ur11. 
- 24. Que nouilles e l f useaux. - 25. L e pelil chai qui ne oeul pas m o urir. -
26 . ... Malin c l d emi. - 27. M étayers. - 28. Bibi, l'oie pé ri_gourdinc. - 29. La bête 
aux scpl lêles. - 30. Au pays de /'antimoine. - 31. Maria Sabalie r. - 32. Que sais. 
lu ? - 33. En f orê t . - 34. L'oiseau q ui fui trouvé m ort . - 35. Diables. - 36. Le 
Tie nne. - 37. Corbeaux. - 38. Noire Coopéralit.>c. - 39. Barbe-R ousse. - 40. ChS­
magc.- 41 . P é loulc . - 42. Pierre-la-Ch iq ue.- 43. Le m ariage Je N ik.o. - 44 Histoire 
du chanvre. - 45. La f arce du paysan. - 45. L a famille L oiseau-L oiseau en 1830. -
47. La M isère (contes). - 48. Les contrebandiers.- 49. Un dé m énagement compliqué. 
- 50. Arrière, les canons 1 - 51. La plaine est vaste comme une mer.- 52. M usicien 
de la Fam ine (conles). - 53. Dons la marc du Beau Rosier. - 54. L a Fleur d ' A rgent. 
- 55. A u Pay s cles Neiges. - 56. Le Pcc. - 57. L 'Eco/c d 'A ulrc/ois. - 58. Histoire 
Je B lanch et . - 59. Bêtes sauvages. - 60. Les Lo uées. - 61. F irm in , - 62. La 
Naissance des f ours tconles) . - 63. A ncs c l M u/e ls.- 64 Sons Asiles ... - 65. Ecoule, 
Pépée .. . - 66 . Gn/nd-mèrc m'a dit .. . - 67. Halte à la douane / ... - 68. Histoires d e 
Marine. - 69. Longue queue, plume d'or . - 70. Grèves. - 71. Au bord J e /' eau. -
72. Les deux P erdrea ux. - 73 L a pelilc fille perdue dans la montagne. - 74. Conte 
d 'une pelile .fille q ui s'élail cassé la jambe. - 75. S ur le Rhône . - 76. Christophe . -
77 . Pôlrc en A uvergnc. - 78. Les H ure/es. 79. Nouvelles ooenlures cle Coco. -
80. A u bord cl .. lac. - 81. Histoire de Porsog11e. - 82. Six petits e n/anis ollaienl 
cl1ercher d es f ig ues .. . - 83. en gardant. - 84. Harbicl1on , le lièvre m a lin. -
85. Saule-Rocher, le /.>Clil chamois de la monlogne. - 86. P elil réfugié d 'Espagne. -
87. Nomades. - 88. Vocl1er du Lozère. - 89. L es En/an is Je Coco. - 90. Ils 
jouaient ... - 91. Fatma raconte. - 92. Les Monlagne lles. - 93. / oie du mon de. -
94. Crimes. - 95. Dio u/ Sombou . en fant d u Sénégal . - 96. L o Mer. - 97. H ouillos 
o u la d écouocrle de la houille. - 98. L e Ramadan. - 99. Biquclle. - 100. Tim et 
Groin d ' Orgc. - 101. Ame d 'enfant. - 102. Les o~enlures de cinq M arcassins. -
103. L ellrcs du Sénégal . - 104. M erlin-M erlo!. - 105. Les lê lards d es Bérudiè res. -
106. L 'exode. - 107. Goupil le Renard . - 108. L'occupation . - 109. Conie de Io 
Forêt . - 110. Les bombes sur la f ronce. - 111 . L o fonloine 9 ui ne oouloil pas 
couler. - 112. Chantons le M ai . - 113. Rosée du malin . - 114. En foisanl rouler sa 
n oix. - 115. P urs m ensonges. - 116. Pik_e, Io Perche. - 11 7. D éporlé. - 118. La 
Mésange Bleutée. - 119. Le Maquis En fa ntin . - 120. L 'Escargol j aune e l Gris, -
121. Pre mie r A vril. - 122. Au temps d es bergers. - 123. V ercors. - 124. Marie. 
Fraise des Bois. - 125. Les Triolets. - 126. Bour.< le pelil éine /unalique . - 127. Ah I 
le beau lopin . - 128. Le pauvre Benjamin . - 12'J. L a nuil de Noël . - 130. Marquise. 
131.. La Poccra. - 132. Au temps où les fleurs volaient. - 133. R om ain. - ,134. F/o­
Flo /'Ecureuil. - 135. Saisons. - 136. Krisi(a le pêcheur. - 137. L ong-Museau . -
138. Roy L ouys Unzièm c. - 139. S oïd le berger. - 140. L ' imprudente petite lu/ipe . 
- 141. Pataud. - 142. Jcan-1\!loric P en-Cool . - 143. Sons famille. - 144. Histoire 
t.>roie d e la petite fille. - 145. Le Pauvre. - 146. Berg c l T hal. - 147. L es dix 
Cochonnets. - 148. La vengeance d e / ch an. - 149. Quaire bêles dans le bois. -
150. Le miro ir d 'eau . - 151. La f erme abandonnée. 



ENCYCLOPEDIE SCOLAIRE 
COOPERATIVE 

BIBLIOTHÈQUE 
DE TRAVAIL 

Pour travailler, les adultes utilisent les Biblio­
thèques. 

Nous voulons, nous aussi, pour le travail de nos 
élèves dans nos classes modernes, des fichiers abon­
dants et une BIBLIOTHÈQUE DE TRAVAIL adap­
tée à nos besoins. 

Mais cette Bibliothèque, seuls des Instituteurs, à 
même leur classe, peuvent la préparer et l'enrichir. 

Achetez nos brochures Bibliothèques de Travail ! 

Collaborez à nos Commissions de Travail pour la 
réalisation de votre B.T., section de notre grande 
encyclopédie scolaire coopérative. 

lmp. A::gltn1, 7. T, ru: li?an - Jaurh, Canne<; le géra n t : C. FRE IN ET. 
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