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NAISANCE DE LELEVAGE BOVIN

Entfe 14000 et 7000 avant J.-C,, les chasseurs-
cueilleurs deviennent prograssivement
agriculteurs-éleveurs en se sedentarisant. Si le premier
animal domestiqué est le chien, il semble gquela
domestication de I'auroch, ancétre du taureau et de
nos bovins domestiques, aurait débuté il y a environ
9000 ans, au Proche-Orient et au Pakistan.

Dans les Alpes, la révolution néolithique débute |l

y a moins de 6000 avant J.-C. Lélevage du boeuf est
attesté dans I'abri de Balme-Rousse a Choranche dans
le Vercors, vers 4900 avant J.-C, Cependant les premiers
déboisements en vue d’'une exploitation pastorale ne

sont attestés gu'au second millénaire,

Aurochs, grotte de Lascaux.

Le développement des cités avec le monde romain
favorise des débouchés pour les produits de I'élevage.
L'élevage bovin alpin au début du premier siecle aprés
1.-C. est reconnu par Pline I'Ancien, dans son Histoire
naturelie. Uauteur souligne qu'il ne faut pas mepriser
le bétail de médiocre apparence, car les vaches des
Alpes, malgré leur petite taille, donnent beaucoup de
lait. D'ailleurs, leurs fromages sont consommes jusqu’a
Rome!

Vache en tronze
Pompéi, -79 av. J-C.

Coll BNF.

A la fin de I'dge du bronze, la mise en valeur agricole de
I'étage montagnard entre 1000 et 1600 m est accomplie
et, de fait, le pastoralisme en haute montagne se
développe. Les gravures rupestres de la vallee des
Merveilles et de |a Valcamonica représentant des signes
cornus, des attelage de bovidés, et la conduite par

des hommaes nus d'araires tirés par des bovins pour le
labour attestent d'un élevage plus intensif,
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LES BOVINS AU MOYEN AGE

pencam longtemps, on a cru que la faible valeur
des patures, les rochers, les pentes ne convenaient
guére au gros bétail. On pensait également que,
pulsque les prairies de fauche se limitaient aux

terres irriguées, elles ne suffiraient pas a produire
suffisamment de foin pour permettre un élevage bovin
conséquent.

le nombre de bovins est

Pourtant, au Moyen Age,
(IX®siecle. En 1407, & Digne,

plus important qu'au X
on dénombre 340 tétes de bovins contre 60 au milieu
du XIX* siécle. En 1471, dans la baillie de Castellane, le
cheptel bovin des 28 communautés était le double de
celui de |z fin du XIX® siecle.

A Digne apparaissent de gros troupeaux - jusqu'a 80
tétes — partagés entre cing gros propriétaires.

Auren, chapelie Saint-£rige, XII* siécle

Dans la Vésubie, des ordonnances communales
témoignent d’'une atténtion particuliére portée aux
vaches laitiéres et aux boeufs de labour. Pour ces
derniers, on a parfois gardé la meilleure pature.

- En 1461 est réaffirmée a Saint-Martin, pour le gros
beétail, la coutume d'ouvrir les prés a la dépaissance
commune aprés la secende coupe de foin appelée
regain,

- A Roquebilliére en 1476, il est prévu de protéger les

paillets, les tas de foin, contre les gros animaux jusqu’a
la Noél. Ce qui confirme, leur présence en plein air au

début de 'hiver,

Dans le Verdan, a Moustiers, des prairies ou des terrains
en friche, en gast, réserveés aux boeufs de labour sont
interdits aux troupeaux d'autres espaces animales.

Dans plus de 90 % des cas on éléve plus de beeufs que
d'anes et de mulets pour le labour.




LABOUR

pour labourer les vignes. * MG, 3 ASCros

4 ) Lrdont roc by aien
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THORENC (A-M) of Je Banrotnx (alte: 1644m)

La traction des araires avec des boeufs de labour ou des vaches a

dominé jusqu'a la veille de la Grande Guerre et sest maintenue
tardivement en Vésubie et dans le Moyen Var. A Ascros et a La
Penne, les habitants achetaient des beeufs jeunes gu'ils dressaient
au labour durant une année avant de les revendre a la foire
suivante. Auxiliaires de I'agriculture, les bovins fournissaient un
fumier abondant et tractaient aussi les charretons, Toutefois, seuls
les cultivateurs les plus riches en possédaient. En 1886, on recense
1425 beeufs pouvant travailler dans I'arrondissement de Puget
Théniers et 2093 vaches souvent employées au labour. On les
élevait pour donner naissance a un veau paran destiné a la vente

et pour fournir du lait pour la maisonnee.

Laraire a5t muni &'up manche robuste, le manche-sep,
de deux oredles an boss et d'un soc en fer, la reille.
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RACES ALPINES

La Buienque, originaire de Beuil, formait une race locale
de plus petite taille que la Tarine. Elle était répandue
dans 'ensemble des vallées entourant le village. Tres vi
elle pouvait aussi servir au labour. Trés agile, aux sabots
petits, elle pouvait se déplacer dans les espaces les plus
escarpés de la montagne, contrairement a la plupart des
vaches gui, d'ordinaire, sont peu appropriées aux fortes
pentes, Trés appréciée, elle produisait 12 litres de lait

par jour, rendement honorable pour I'époque (contre 20

litres pour une Holstein de nos jours).

Lorsque la production de blé diminua au profit du
fourrage, les paysans, disposant de plus de foin,
recherchérent, parfois méme jusqu'en Savoie, des Tarines
pour augmenter leur cheptel. La plupart du temps les
transactions se faisaient a la foire de Beuil qui était la plus
réputée. Au cours du XX* siecle on adopta l'Abondance et
a Montbéliarde qui composent les troupeaux de vaches
laitieres de |a plupart des éleveurs contemporains

Les éleveurs de vaches allaitantes favorisent pour

Charoloises, dleveurs N. et C. Gaydon, Entrevaux. la production de viande les vaches Charclaises et
Limousines bien que I'Aubrac soit 4 la mode !
Chaque éleveur compose son troupeau en fonction d
ses besoins. A Saint-Martin-d’Entraunes, la famille Coste
a adopteé I'Abondance, « parce qu'elle est pius rustique et
quelle a un lait plus gras. La Montbéliarde a peut-étre plus
de lait, mais notre paturage était loin et la Montbéliarde est

plus lourde. On a été obligés de la vendre parce quelle ne

suivait pas les autres. »

Vaches Piemontaises, Roye, Coll. Musée des Merveilles

Dans les vallées de la Tinge et de la Roya, on trouvait
aussi des vaches Piémontaises a la robe blanche bien
adaptées aux alpages et plutot specialisees pour la

viande. Il existait également des races de vaches dites
t

Sfa
croisées, bien que l'on portait peu d'attention aux
performances et a la sélection. Ces races etaient tres

rustigues et produisaient peu de |ait.




Abondances, Seveur Didier Gastaut, Ascra
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QUELLE VACHERIE |
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A‘.a fin du XIX® siecle, I'économie des hautes vallées
alpines est durement affectée par l'exode rural.
Pour l'enrayer de nombreux villages, sous Iimpulsion
de I'Etat créent des sociétés de cobpératives visant a
professionnaliser la production fromagére. On envisage
méme la production de gruyére ! Avant la Grande
Guerre et & posteriori plusieurs vacheries auxquelles on

adjoint des fromageries ou fruitiéres sont baties.

Larchitecture des vacheries est normée. Celle de Vignols,
comprend deux batiments prévus pour 120 vaches
Durant l'estive, les vaches des sociétaires sont confiées a
un gouvernaur qui emploie berger, fromager et homme
de peine. Cela permet aux paysans de dégager du
temps pour la production de céréales, de fourrages et de
pommes de terre, tout en assurant la transformation du

lait en fromage.

Autour d'un barrillan de foin @ Roubron. vers 1960,

Jusquiici, les éleveurs de vaches vendaient a des {
maquignons les jeunes bovins élevés jusqu'a epuisement
du lait de 1a mére, et se limitaient a la production .
domestique de lait, de fromage et de beurre.



Eleveuse et son veau, vers 1960, 3 Roution

Fond's Persym.
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1, Lavacherie posséde 2 étables de 60 vaches.

[

LA VACHERIE DE VIGNOLS

DESIN : JEAN-BENOIT HERON

Un canal central permet le nettoyage des

étables, Il se poursuit jusqu'au hameau de
Vignols pour irriguer des champs de pomme de
terre,

Moellons, complétés par les pierres de la
Vignéne. .

Bardeaux de méléze,
Roue a aube, vers 1950.
Poulies et arbre et courroles entrainés par |2

roue a aube permettant d'actionner la baratte et
'écrémeuse,




. Salle de fabrication.
. Baratte,
. Ecrémeuse.
0. Potence pour soulever le chaudron
. Chaudron et poéle 3 bois,
Sacs suspendus contenant de la brousse.
13. Coffre pour conserver la brousse,
4. Moules, étamines et calllé,

. Salle de stockage et d'affinage des fro-
mages

Cuisine et deux chambres servant & leger
les travallleurs saisonniers,
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A linténieur de la frustisee de Vignols vers 1950 C




TRAVAILLEURS A LA VACHERIE

s pouviez manger dedans ». C.R. €l

Ur. économiste, ou gérant, est désigné a tour de
role parmi les éleveurs du village. Il embauche
trois hommes pour la saison : fou pastre charge de
conduire les vaches, lou fruchier, ou fromager, qu
faisait également la cuisine, et l'ome de peno charge
de nettoyer les étables, d'aider & conduire les vaches,

d'aller chercher du bols.

SO
N =
-
-'-
~
o
' "
\
BN, (=i
| ¥ ‘
. a2 |—— =15
| V2 20 y /:’ - o “.".l & ”“"‘-/n
Jee ‘ 269, r : ¢ s d 5 . 7y ,,v;”,),._“.,_,d,:;”,__‘C o £ e,
B 1 | ¥yt = o e L virehe. oks sokiivesodd
| T ) JAele < / ey ok /
! s “‘ -y | € srtocstflial v
| - - "I e 3 = - sl . J corlolonind, o olus shrocsrd
1 faerr » 1 I £ ’
YT o |
',‘\ | # -
N 1 o oo -
(1. T o o S
ITTET o : / \ ’
,l, > E A'.’.» e «r Yn PP g
2 v = W LTI o g &0 i w‘j‘/ o < 4 [ TN A P,
e R o - s 2.2 12 e hr i m Lo A~ AR ks S A AL Ay »y - 3 / Ay - s .
TR Fos ot VIR { aos) o Caf ‘ ‘ ,g..,xg_w.‘_t A
5 . " Fes Pkt fro@fona umdi. Gt
Y
Lf Ws’lrm«-
| onderat il . & '
B | /
| Ui boid
/
- /
UNE JOURNEE A LA VACHERIE
« Les vaches, si vous nétes pas assez bon, elles retiennent 7

le lait, elles ne vous le donnent pas », P, éleveur. |

Au lever du jour jusqu'a 8h, chacun des trois * dconomiste avait en charge |3 tenue des comptes, le
hommes trait 35 a 40 vaches, La traite se fait a L :

I'alde de lampes acétylénes, moins inflammables
que des lampes a pétrole.

Une fois la traite terminée, pendant que le fruitier
fabrique fromage, beurre et brousse, le berger

et 'homme de peine détachent les vaches. Peu détermine la quantité moyenne de lait produit par chaque
aprés, I'nomme de peine nettoie la vacherie a vache, et a l'aide d'un baréme en fonction des saisons il
grande eau, par la tranchée centrale alimentee calcule le décal ou part de fromage dévolue a chaque

par le canal. Le soir, les vaches sont a nouveau propriétaire. Pour cela, on procéde A deux pesées du lait
traites par les trois hommes.

renouvellement du matériel pour I'année suivante, le
recrutement et le paiement des travailleurs, evaluation
des paturages, et le ravitaillement chaque samedi. Pour

dédommager les propriétaires a la fin de l'estive, le gérant

matin et soir, 'une en juillet et I'autre au mois d'aolt.
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La traite des vaches.
Fands Persyn




LOU FROUMAI

EMPREIURER

Une fois la traite terminée, le fruitier augmente la
température du lait pour qu'elle atteigne celle de la vache,
37 degrés. Il déplace le chaudron plein de lait sur le foyer
a l'aide d'un palan. Il y ajoute la présure, contenant des
substances coagulantes obtenues a partir de l'estomac du
veau, et tourne le lait a I'aide d'une grande louche.

DECAILLER

Aprés un repos d'une heure, le caillé est formé. Il est alors

pret a étre « malaxé », « battu =, 3 'aide d'un fouet ou batouire
fabriqué en bois souple et léger (églantier, noisetier, sapin)
pour en faire sortir le petit lait

RA(EMBLER LE CAILLE

Le caillé est égoutté a 'aide d'une étamine disposée dans le
chaudron.

A l'aide d'une louche ou escoumouiro, Le caillé est rassemblé
dans des moules en bois au fond percé appelés faisseéls, ou
'on a disposé une étamine appelée rairolo. |l est bien tassé

avec une cuillére. Aujourd'hui, on y ajoute des poids

2

AFFINER

Aprés un jour environ, le fromage bien égoutté est

démoulé et disposé, selon un ordre correspondant a la
saison du fromage, dans |2 sombre piéce d'affinage
Ces tomes de 15 a 20 kg sont retournées tous les

jours sur les étagéres en épicéa - bois neutre, un

peu de gros sel est disposé sur leur surface pour une .

VENDRE

Les fromages étaient pour la plupart consommés par les

meilleure conservation.
Dans la production domestique, le fromage était

posé sur un lit de feuilles de noyer pour empécher
: : : : éleveurs. lls en vendaient quelques uns aux nicois de passage.
le développement des vers, On évaluait la qualité du = %s i ¢
¢ « Oh ! ce nétait pas difficile de se débarrasser du fromage
fromage a sa croute, qui doit etre mince et comporter . , : ; g g -
; : A doctobre, ils venaient le chercher sur place. » Odette Donadio
de petits points rouges. Le fromage devait étre gras, : : , ;
= 3 X ancienne éleveuse roubionnaise,
gonflé en son centre, « pompeux » au lieu d'étre plat. . 2 3 :
Pendant l'estive, de rares éleveurs gardent parfois une vache

pour vendre du lait aux touristes de passage au village,



Presse a fromage. Coll Phifippe Gragho
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LACHAU BURRE BROUSIO

PLTIT LAIT, LACHAU

Avec le lactosérum, ou petit lait, résidu du lait aprés
coagulation, on peut cbtenir plusieurs produits.
D'ordinaire, on enléve la fleur du lait, ou premiére créme,
obtenue lors de la chauffe, qui sera barattée pour donner
du beurre. A la vacherie, pour obtenir des fromages
riches en matiére grasse, cette créme n'était pas retirée.

Vacherie de Vignols - 1. roue 3 aubes, 2. baratte, 3. écrémeuse, 4.sacd
brousse, 5. bac & brousse, Dessin J-8 Héran,

LE BEURRE. BURRO

Le petit lait qui contient encore 5 grammes par litre de
matiére grasse apres extraction du caillé est utilisé pour
la fabrication du beurre

Une écrémeuse (3) soutirait 1a derniére créme du petit
lait. On transformait cette créme en beurre dans une
baratte (2). La vacherie produisait environ 30 kilos de
Deurre par semaine.

Moule 3 beyrre

LA BROUIE. BROUNO

La brousse, ce fromage fermenté, différent du brous
composé de restes de fromages, est obtenu par recuite
du petit lait qu'on faisait bouillir durant environ 1h.
Lorsque le petit lait bout, on y jette un peu d'eau fraiche
pour le calmer. On peut favoriser la floculation en
ajoutant un mélange de vinaigre et d'osellle sauvage, ou
de petit |ait acidifié appelé bousno,

On enléve ensuite I'scume obtenue, qui est placée dans
des sacs de toile fine suspendus au plafond (4). Aprés 24h
d'égouttage, elle est mise a fermenter dans un bac en
bois (5). Par |z suite, elle est conservée dans des bocaux
et recouverte d'un filet d’huile. Séchée, elle donne le

ceras, rape sur les pates,










LI POUORC

CAro el fou pu tranguiin

el que si pauvavo toute lour journ

Urn«_- fois la brousse tirée du petit lait, celui-ci ne contient
olus de matiére grasse, Alors nommé bouire, il est
donneé aux cochons

Au hameau du Vignols, les cochons « paturaient » sans
étre gardés, allaient parfois divaguer dans les champs

de pommes de terre, ce qui provoquaitia fureur des

cultivateurs,

A 12 fin de l'estive, les gérants des vacheries |les vendaient

(2

3UX encneres.

quelgues souvenirs. Uherbe les purgeait, et le petit lait ¢a
fait que le cochon il devenait gros mais il ne sengraissait
pas. Mais aprés, quand on les mettait au grain pour les
engraisser, ¢a faisait des cochons for midables, Parce que
courir comme ¢a en pleine nature ¢a leur faisait faire du
rouge, du muscle.

P, ancien éleveur roubionnals

« Ah, ils mangeaient I'herbe, ils buvaient le lait ! Et ¢a c€tait

leur nourriture. Cétait la premiére gualité, des bétes qui

i

etaient élevées dehors, au lait, et nature

0., ancienne éleveuse roubionnaise.

Cochons nourrls au petit kit 3 13 vachenie d'lsols,
Coll, E Clary. Fonds ADOG




LA COLLECTE DU LAIT

LOU RECHAMPAGE DAl LACH

LE RAMANAGE

Des étables les plus éloignées des hameaux, le lait est
transporté A dos d'homme ou éventuellement sur un
bat de mulet. Que I'on ne se trompe pas, nul n‘est éleveur
bovin de profession, il s'agit d'un complément d'activité
Les bidons de lait, en fer blanc étame, sontd'une
contenance de 10 litres, Rares sont ceux qul possédent
plus de deux vaches, La forme du bidon épouse le dos
Deux laniéres de cuir permettent le portage, Ces bidons

sont nominatifs et 'on n'a pas manqué de demander au

"

erblantier qui les réalise de graver une plague identifiant

e proprietaire

Au point du jour, les bidons sont regroupés sur la place
du village. Les propriétaires d'un char 2 banc se relayent
pour descendre a la coopérative la production locale. Par
la suite 'autocar prend le relais

On regroupe alors la production locale dans des bidons
plus importants, et on inscrit sur un registre les guantités
amenées par les sociétaires. Des contrdles ont parfois lieu
pour éviter que l'on dilue le lait avec de l'eau ou encore

au'on le remplace par du lait de chevre,
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CABLES A LAIT

A u début du XX siecle, pour éviter la corvée de
lait, on construisit plusieurs cables a lait. On en

compte trois dans le Val d'Entraunes, Le premier relie

e

Enaux a Villeneuve, le deuxiéme entre Les Filleuls a

~

w

aint-Martin permettait a M. Curnier de faire passer

ses bidons lorsqu’une crue du Var rendait la passerelle
de bois hors d'usage, D’abord manuel, le cable a éte
amélioré par son fils qui Installa un moteur de voiture et

‘équipa de deux vitesses,

Le dernier entre Bouchannieres a 1a Ribiere a eté
financé par les éleveurs du hameau. Linvestissement
était moins colteux que le transport a dos de mulet.
Dans la Roudoule, un cable reliait Mahubi a Léouve,

| fut en activité jusqu'aux années 1970 avant d'étre

démonté et réemployé pour le transport du bois.
Ci-dessous - Cable & lait de Bouchannieres. Imaginé en 1908,
achevé en 1923, électrifié en 1938 1l 3 cessé de fonctionner

dans les années 1580. Ffonds Aoudoule,




PUGET-THENIERS _

Projet de Laiterie Cooperative

Echellee : 0,01 ek 0,02 p.m.

Facade principale




COOPLERATIVES LAITIERES

Entre la fin du XIX" et le début XX sigcle, les paysans
frappés par la baisse des cours des céréales et
I'importation massive de farines étrangéres, accusérent
une production excédentaire invendable, Poussés par la
précarite de leur situation, ils optérent pour de nouveaus
choix. La luzerne et le sainfoin furent alors semés sur les
terres céréaliéres.

Lobjectif était de produire du lait « pasteurisé », du
fromage et du beurre pour les commercialiser sur le
ittoral par le blais de la Compagnie Ferroviaire Sud
France pour 'acheminement et de la Centrale Laitiére de

Nice (créee en 1933) pour le traitement hygiénigue et la

distribution. En 1929, la production dépassait 2,4 millions
de litres pour les cing coopératives laitieres des Alpes-
Maritimes. Mais dans les années 1960, les producteurs
furent confrontés cette fois a l'effondrement du prix du
lait, qui porta un coup d'arrét & I'économie laitiére locale.
Les cultivateurs du Moyen et du Haut-Var se tournérent
vers la filiére laitiere en créant des coopératives. Ils
sinspirérent du succes des fruitieres de Roguebilliére en
1888, de Sospel, de Moulinet. Le rendement journalier de
celle du Moulinet (jugé dérisoire de nos jours) sélevait
en 1902 a 1230 litres de lait pour 889 vaches |

Proget pour la lalterle de St-Sauveur
Call AD. 06.
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PEAU DE VACHL

LA TANNERIE DE PUGET-THENIERI
Au début du XIX® siécle, la ville devient un centre

important de l'industrie du cuir dans le comté
de Nice, Au coeur de Puget-Théniers se trouvait une
tannerie qui traitait exclusivement les peaux de bovidés
venant de l'abattoir dans les années 1930. Le rez-de
chaussée etait occcupé par d'énormes tonneaux et
bassins dans lesquels les peaux trempaient, avant d'étre
, rincées dans une chute d'eau et traitées au tanin.
éversaient dans la Roudoule. Aux
atages se trouvaient les séchoirs et les appartements. La
tannerie employait 10 a 12 cuvriers dont 4 a 5 racleurs.
L'atelier fut réquisitionné pendant la seconde querre
mondiale par l'armée italienne, puis a repris son activite

jusque dans les années 1960.

Jean Ros covsant ume peou de veau, Col. C

FABRIQUER UN BAT EN PLAU DE VEAU

Le bourrelier de Puget-Théniers, Jean Ros, guant
a lui, achetait des peaux de veaux directement au
boucher du village lorsquil en tuait. |l fallait que
les veaux soient agés de deux ou trois mois, pour
gue leurs peaux recouvrent les bats qu'il fabriquait.
Le boucher les salait pour les conserver, Jean Ros
les lavait dans le torrent de la Roudoule puis les
pendais a un platane en face de la boutigue pour
es faire sécher.

cousait ensuite la peau au bat. Il utilisait une
aiguille speciale lui permettant de coudre avec une
ficelle. Il fallait cambrer la peau pour éviter que le

Agauche : Percage de b peau ot de |a pailie de selgle pour retrouver les

trous des arceaux du hat Call A Carening

bat ne se déforme, |l découpait la peau une fois en
place sur le bat. Il gardait le poil, pour éviter que
cela ne s'use trop vite, La o le frottement était le
plus important, sur la tranche des arceaux, il clouait
une laniére de cuir en renfort. Enfin, Il pergait la
paille de seigle et la peau avec un fer rouge pour
retrouver les trous des arceaux,

Ca sentait pas bon et les voisins parfois se
plaignaient, Avant de livrer le bat, il graissait |a
peau avec de I'huile de marmotte qu'il achetait en
bidon, Avec deux ou trois doigts de poils, sétait
difficile a passer !




YVETTE BUYIE E£T NICOLAS GUILLAUMOT

Installés depuis 2004, a Saint-Martin-d’Entraunes, ils
produisent fromages, yaourts et beurre. Leur troupeau
d'une dizaine de vaches est composé de Tarines, de

PAICAL LELOUS

Installé en 1977, il éléve
une centaine de vaches de
race limousine a La-Croix-
sur-Roudoule, Autosuffisant
en foin, il exploite divers
paturages entre |a haute
vallée du Var et celle de

la Roudoule. Aujourd'hui,

il souhaite diversifier son
exploitation en produisant
des porcs.

Pascal Lelous est aussi président
du Groupement de Défense

Sanitaire des Animaux des Alpes-

Montbeliardes et d'Abondances. || leur permet d'élaborer
une gamme fromagére trés inventive que |'on peut
découvrir sur les marchés,

Maritimes (GDS06), dont I'action porte sur I'amélioration de I'état sanitaire des troupeaux ovins, bovins et caprins et la

qualité des denrées animales proposées aux consommateurs. Il écoule sa production en vente directe.




LA FAMILLE GASTAUT

A Ascros, la ferme de Serre Lions

a évolué au fil des generations
et des grandes mutations de
I'élevage bovin. Marce! produit
du lait jJusqu’aux annees

1980. Confronté au déclin des
coopératives, Il se lance alors
dans la fabrication du fromage
et modernise son matériel, Son
fils, Didier reprend l'exploitation.
Dans un souci d'amélioration de
la race Abondance, il contréle

la production laitiere et les

performances de ses vaches. il

adhere a I'Unité Nationale de Sélection et de Promotion de la Race Bovine. Avec une centaine d'animaux, sur une
centaine d’hectares, la famiile Gastaut produit aujourd’hui fromages, fourrages, cochons, ainsi que veaux de lait et

génisses pour la viande,

NADIA £T CEfAR GAYDON

Depuis les années 15980, Nadia et César
élévent des vaches allaitantes pour |2
production de viande bovine. Avec une
quarantaine de vaches de la race Charolaise,
a Entrevauy, ils exploitent les paturages
autour ge Massoins, Thiery et Malausséne.

A découvrir dans les bonnes boucheries,

ALFRED TARDY
Dans sa ferme de la Haute-Bérarde

a Saint-Martin-d'Entraunes, Alfred,

poéte a ses heures, se considére comme

f un berger. Il vous invite a déguster
un fromage trés cremeux

qu'il a surnommeé Le Suisse...



La traite & ks vachenie de Vignols dans bes anndes 1960, Fonds Persyn.
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