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EDITORIAL 

                 … La Laiterie ! 

La laiterie au fil du temps    
Raoul Picquot, qui était beurrier à la        
fromagerie-laiterie de Bron, est le fondateur 
de la Laiterie de Montreuil-Bellay. Il a eu 
comme  associé un certain Monsieur Diard, 
qui visitait les laiteries. La laiterie Picquot-
Diard a été créée en 1904 à l'Hermitage, au 
Clos de l’Enfer à La Salle. Ils ont fait       
construire le bâtiment, entre Montreuil et 
Vaudelnay, au lieu-dit Bourgneuf sur Pagé, 
parce que, en face, de l’autre côté de la 
route, il y avait les caves (dans le coteau) 

pour l’affinage des fromages.  

              Jean Fouquet      Jean Fouquet      Jean Fouquet      Jean Fouquet    

La laiterie, achetée par Gaston Amy 
en 1925, était installée route du 
Vaudelnay. C’était le bâtiment sur 
la gauche, qui n’existe plus.                                    

                                                                                            Gabriel PérolsGabriel PérolsGabriel PérolsGabriel Pérols    

Madame Amy a fait construire un 
bâtiment de l’autre côté en 1945. 
Elle avait projeté de  transporter la 
laiterie dans ces bâtiments-là. Il y 
avait la place au bout pour le     
monte-charge. Le dernier étage, 
c’était un halloir (un séchoir à    
fromages). Les fromages y restaient 

8/10 jours.  

                Jean Fouquet        Jean Fouquet        Jean Fouquet        Jean Fouquet    

Bâtiment disparu, à gauche, en direction               

du Vaudelnay  

Salariés de la Laiterie aux alentours de 1925 
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La fabrication, on en fait tout un fromage !    

Je suis rentré à la laiterie en 52-53. Il manquait un chauffeur pour faire les tournées. Après 
mes tournées, je faisais du transport. Il y avait une porcherie, alors j’allais chercher des      
nourains* dans les fermes. Un temps, il y a eu 300 cochons. J’étais chauffeur et entre-temps, 
j’allais aider à mon père qui était mécano à la laiterie. On partait à six heures - six heures et 
demi, ça dépend des transports que je faisais. Je revenais des fois à minuit, une heure du  
matin et le lendemain, il fallait que je reparte. C’était ça les chauffeurs, c’était pas les 35   
heures ! 
Et les courtiers* ? Il y avait Maurice Martin, Bébert Fontaine… 
non, Bébert, il faisait le contrôleur, la mère Belluet, il y avait 
« Jeannot » Jean Bersan avec sa charrette à cheval. Il y avait aussi 
Roger Mesnard, justement il était avec un cheval après la guerre, 
le pont était coupé, il passait le lait en bateau . Il était gamin, il 
sortait juste de l’école ou presque. Je sais qu’il faisait une      
tournée du côté de Mollay. Jean Servant, il était à son compte 
comme la mère Belluet.                      
                    Gaston VerlacGaston VerlacGaston VerlacGaston Verlac    
        
*nourains : porcelets juste sevrés 
*courtiers : ramasseurs de lait 

Je suis rentré à la laiterie de Montreuil en 1935. 

A l’époque, ils amenaient le lait dans une charrette. Il y avait quelques 
voitures, des vieilles Ford de la guerre de 14, autrement c’était les     
chevaux. Après la guerre, ça s’est modernisé, ça a tout changé. J’ai    
commencé comme petit ouvrier. D’abord j’ai gratté les morceaux de bois   
des barres qui servaient à maintenir les clayettes qui supportaient le 
fromage pour le faire sécher. Ensuite on les passait à la chaux. Après j’ai 
changé de poste, je faisais la vaisselle du matériel qui servait aux      
fromagers. Les moules à camembert, c’était comme une boîte à    
conserve percée de trous avec rien dessus. J'avais un peu plus de 15 
ans. Après, à un autre poste, j’ai bougé les fromages. A la suite, j’ai mis 
dans les moules le lait caillé qui, au départ, était dans de grandes      

bassines. 

C’est le chef fromager qui emprésurait le lait pour le faire cailler et répartissait le travail. Chacun 
avait son poste . Chacun devait avoir dix bassines, on avait tant de fromages à faire. Après, 
quand on avait fini de mettre le caillé dans les moules, le caillé se trouvait accroché sur les 
bords, on le « rabattait ». Il fallait revenir une heure ou deux après pour les tourner. Quelquefois 
il était tard. Pour le retournage, on était par équipe : une semaine une équipe, l’autre semaine  
l’autre. Ce qui faisait qu’en été on avait fini à trois heures et demie [de l'après-midi] et que    

l’hiver c’est arrivé souvent à deux heures du matin. 

Ça restait 15 ou 16 heures dans les moules, pas plus longtemps que ça. Ça dépendait du temps 
qu’il faisait, de la température. Ensuite, il faut les démouler, les saler. Ensuite ça s’égoutte 24 
heures. Puis on les transportait dans les caves de l’autre côté de la route pour l’affinage. Il fallait 
ensuite les tourner trois fois, puis les femmes les mettaient en boîte. Maintenant, il y a des   

machines pour faire ça. 

On avait chacun son propre travail, ce qui en faisait sa valeur. Il y en avait qui avaient beaucoup 
de dextérité, ils faisaient deux fromages en plus. J’étais fier de mon travail, parce que ça se 
voyait le travail bien fait. Le travail mal fait, dans les heures qui suivaient, se voyait tout de suite. 
De mon temps, il fallait le faire à la louche et pas casser le caillé. Maintenant, ils font ça       
n’importe comment. Nous, on faisait du fromage au lait cru. Par la suite, après, ça été d’une 

autre sorte, la fermentation était différente.                Robert LafoisRobert LafoisRobert LafoisRobert Lafois    

I L  É T A I T  U N E  F O I S  . . .  

L A 
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Le lait, c’est un bouillon de culture. Il fallait donc passer à la technique. Acheter du matériel 
c’était pas simple. Il a fallu prendre une décision. Pourquoi ? Le marché réclamait de plus en 
plus un produit suivi. On ne recherchait pas le goût, il fallait faire un produit commercial. Moi, 
j’avais la formation de l’école et on est passé au fromage pasteurisé. Mais ça engendrait des 
problèmes financiers, il fallait créer un laboratoire et former quelqu’un. Et la laiterie n’était pas 
assez importante. 
La pasteurisation consiste à traiter le lait à la chaleur, donc tuer les germes qui donnaient  
mauvais goût, créer un fromage neutre. Mais quand on tue les mauvais, on tue les bons. Il   
fallait les réintroduire dans la matière première, c’est là qu’est né le laboratoire. Le principal 
élément de transformation était les ferments lactiques. C’était le travail du laboratoire, ça    
devenait compliqué. 
On fabriquait yaourts et fromages. Le beurre c’était autre chose, mais plus simple. C’était     

Monsieur Château qui s’en occupait et ça marchait. 

A la laiterie, j’ai modifié pas mal de trucs : le remplissage à la louche a été fait mécaniquement. 
Y avait le salage qu’était fait par les femmes ou les hommes, mais tout le monde n’avait pas le 
coup de main. Y en avait trop ou pas assez. Alors j’ai fait le fromage à la saumure, c'est-à-dire 
qu’on égoutte le fromage, on le mettait dans la saumure, on le laissait une demi-heure. Fallait 
suivre de près la saumure, la pasteuriser. Puis on a intensifié le fromage de chèvre, il demande 

beaucoup moins de technique et les chèvres sont moins malades aussi. 

Le gros handicap qu’on a eu, ça été la pénicilline. La mammite était traitée par antibiotique à la 
pénicilline. Et je vous dis pas la matière première qu’on recevait certains jours, fallait pas en 
parler, ça travaillait pas là dedans. On faisait des fromages mais pas des fromages parfaits. On 
fabriquait aussi des yaourts. Le yaourt est un produit typiquement sur fermentation, y a pas de 
présure. On ne pouvait pas faire un yaourt. Y avait rien à faire. On a dû abandonner la           

fabrication du yaourt. 

On avait aussi un petit laboratoire avec Raymonde Sionneau et Guy Laurin. Raymonde         
Sionneau, on l’avait formée sur le tas, mais Guy Laurin, sa formation, c’était la maison         
familiale. Ils se remplaçaient au laboratoire. Ils ont sans doute perfectionné, mais après ça n’a 

pas duré longtemps, la laiterie a dû fermer.             Jean FouquetJean FouquetJean FouquetJean Fouquet 

 

Marchande ambulante dans les années 

1950/1960 

Vaches dans 

la Gaudine 

montreuillaise 

en 1907 

J’ai emballé les fromages. C’était le père   
Brave qui collait les étiquettes. J’ai fait le  
salage, le tournage et puis l’emballage. J’ai 
fait tous les corps de métier là-bas. Il fallait 
faire cinq caisses à l’heure à envelopper, des 
caisses de 60… Et puis Monsieur Manuel 
[gendre de Mme Amy], il était là avec son 
chrono, il fallait pas s’amuser. Ça faisait 300 
fromages à emballer à l’heure. J’étais jeune à 
ce moment-là, j’avais 17 ans. 
C’était pas facile ah oui, c’était dur ! Mais 
bon, on était jeune, on se plaignait pas. A 
cette époque, c’était ça et on ne restait pas à 
rien faire… Moi, j’ai travaillé trois ans. Après 
j’ai été vendre mes petits fromages blancs 
avec ma petite charrette, comme la mère 
Lefébure [mère Pouet-Pouet]. On était     
cinq-six vendeuses. Jacky, il était souvent sur 
Nantes, Cholet, Angers. Lui, il livrait les      
magasins. Il n’a jamais été chauffeur-laitier 
lui. Il faisait les remplacements de temps en 
temps, il allait dans les magasins, il faisait 
les grossistes… Et puis, il débarquait les   
vendeuses avec leur charrette. Il y avait   
Marcelle Dault, Jeanne du Vaudelnay,       
Madame Lefébure, Evelyne L’hommelet. 
          Odette MéraudOdette MéraudOdette MéraudOdette Méraud 
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Les métiers du lait    
Contrôleur laitierContrôleur laitierContrôleur laitierContrôleur laitier    

Il est là pour renseigner les éleveurs de vaches        

laitières, de brebis et de chèvres, sur la valeur nutritive 

du lait. Sa mission est de mesurer la production laitière 

et d’analyser régulièrement la composition du lait. Les     

données qu’il recueille sont alors traitées par           

ordinateur. Il informe l’exploitant sur les moyens pour 

améliorer le rendement laitier : alimentation, hygiène, 

sélection des espèces…Il doit avoir le goût pour le 

contact humain et être capable de s’adapter à des  

interlocuteurs différents. Il doit être rigoureux et       

organisé dans son travail. Le contrôleur laitier travaille 

généralement pour des organismes publics,              

parapublics ou professionnels (chambres d’agriculture, 

coopératives….).                                                                                              

Quels diplômes ?  Après le BAC, deux ans d’études 

pour préparer un BTSA avant de se spécialiser. 

D’après ONISEP PARCOURS, S’occuper d’animaux D’après ONISEP PARCOURS, S’occuper d’animaux D’après ONISEP PARCOURS, S’occuper d’animaux D’après ONISEP PARCOURS, S’occuper d’animaux 

2007        2007        2007        2007                         DICO des métiers 2007         DICO des métiers 2007         DICO des métiers 2007         DICO des métiers 2007 

Crémier (ère)   Crémier (ère)   Crémier (ère)   Crémier (ère)   ----   Fromager (ère)   Fromager (ère)   Fromager (ère)   Fromager (ère)    

Le fromager est responsable des différentes phases 

de la fabrication des fromages. Il travaille dans des 

coopératives de taille modeste comme dans des 

établissements de plus de 100 salariés. Il possède 

une grande connaissance des fromages.               

Métier de contact et de convivialité, il nécessite de 

multiples compétences : présentation soignée, appli-

cation stricte des règles d’hygiène, bonne résistance      

physique et nerveuse. Les conditions d’exercice de 

ce métier varient beaucoup selon le lieu de vente : 

boutique traditionnelle, grande surface spécialisée, 

marchés, foires… 

Quels diplômes ? Après la 3ème, CAP, BEP, BAC PRO 

du secteur commercial et vente, BTA transformation 

des produits laitiers, après le BAC, BTSA industries 

laitières. 

D’après ONISEP, voie PRO, Les métiers de              D’après ONISEP, voie PRO, Les métiers de              D’après ONISEP, voie PRO, Les métiers de              D’après ONISEP, voie PRO, Les métiers de              

l’alimentation 2007.l’alimentation 2007.l’alimentation 2007.l’alimentation 2007. 

Technicien(ne) de laboratoireTechnicien(ne) de laboratoireTechnicien(ne) de laboratoireTechnicien(ne) de laboratoire    

Il analyse, contrôle la qualité d’un produit. De solides connaissances 

en biologie sont indispensables. Il travaille dans un univers stérile 

pour ne pas fausser les résultats des expériences. Il est donc soumis 

à des règles d’hygiène et de sécurité très strictes. Il doit aussi       

maîtriser des appareils complexes d’instrumentation, de robotique. A 

lui de s’adapter aux nouvelles technologies. Il exerce dans les      

industries agroalimentaires mais aussi dans d’autres secteurs :    

chimiques, pharmaceutiques, laboratoires médicaux, service        

recherche et développement. 

Quels diplômes ? Le recrutement se fait avec un BAC+2 au           

minimum : BTS bio analyses et contrôles, biotechnologie, analyses 

biologiques, DUT génie biologique, BTSA analyses agricoles            

biologiques et biotechnologies. 

Fiches métiers n°5 Biologie, Chimie, agroalimentaire ONISEP         Fiches métiers n°5 Biologie, Chimie, agroalimentaire ONISEP         Fiches métiers n°5 Biologie, Chimie, agroalimentaire ONISEP         Fiches métiers n°5 Biologie, Chimie, agroalimentaire ONISEP         

2006200620062006 

Etats d’âme 
Nous avons voulu transmettre la diversité des activités de la laiterie. Au fil du temps, de 1904 à 1976, elle a    
beaucoup compté pour Montreuil-Bellay. Ce fut une vraie surprise pour le groupe de découvrir la richesse et la   

variété des compétences nécessaires à la fabrication du fromage. 

Le témoignage de Joseph CesbronLe témoignage de Joseph CesbronLe témoignage de Joseph CesbronLe témoignage de Joseph Cesbron, aujourd’hui décédé, figurant dans le journal n°3 a été recueilli le 5 juin 2001. 

Si vous avez de près ou de loin connu la vie de la laiterie, tout témoignage ou information nous intéresse.       

L’exposition sera d’autant plus riche avec tous les souvenirs, documents, photos, objets, anecdotes, papiers   

administratifs, journaux, etc… que chacun voudra bien déposer en mairie avant fin septembre.                         

N'hésitez pas à les communiquer à … Andrée Debris 02 41 52 34 17 ou Marie-Françoise Bossé 02 41 52 42 15 

Coordination des projets : Véronique MOREAU  Tél:06.78.97.27.85                                                                                         

Conception et réalisation : Cécile, Claudine, Micheline accompagnées par Christelle LEVAL  
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Félicie et Gaston Amy          

avant la guerre 39-45 

AUX LECTEURS…AUX LECTEURS…AUX LECTEURS…AUX LECTEURS…    


