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Pfrogfressant par la volonté nationale d'équiper le pays réutiliser les batiments pour y ouvrir une beurrerie. La La/-
d'un réseau de voies de communication de qualité —- terie coopérative du Vieux-Chéteau nait le 29 aoiit 1902.
améliorations de l'infrastructure routiére et construction Madame Avrain, propriétaire de Galmoisin, garde la posses-
d'une toile d'araignée de voies ferrées —, le modernisme  sion des lieux et Alfred Cirotteau, propriétaire & Laudon-

atteint les campagnes francaises a la fin du XIX® siécle. niére, en prend la présidence. L'usine ouvre le 1% dé-

Empruntant a ce souffle innovant, Gengay connait un cembre de la méme année.

passage au XX siécle qui nous parait aujourd’hui exal- ’

tant. f E \
.Ne voit-on pas dans la méme année 1902, gréce a la M l o CH . VR E

transformation par la commune du Grand Moulin en SOXde Lait de Chévre. 70X de Lait de Vache

usine électrique, I'eau potable couler 4 des bornes fon-
taines dans le bourg, I'électricité éclairer les intérieurs
des locaux municnpaux (mairie, salle des fétes, ...), et,
gréoe a l'esprit d'entreprise de quelques bourgeois lo-
caux, une beurrerié, qui connaitra un bel avenir, s'instal-
ler au moulin Patarin ?

¢ 1902-1932 :

LA BEURRERIE AU MOULIN PATARIN

Le moulin Patarin, usine & moudre le blé, n'a pas été
soumis 3 la réglementation de la deuxiéme moitié du
XIXC® siécle. Pourtant, il est & l'arrét au début du ¢
siécle depuis plusieurs années.

Quelques notables locaux entreprenants décident de

L'intitulé Vieux Chéteau qui accom-
pagne la raison sociale, confirmé
pendant prés d'un siécle de fonction-
nement, s'avére judicieux. Le vieux
chateau est I'embléme local. 1l four-
nit un prétexte publicitaire de poids,
bien visible, facilement exploitable,
sur des étiquettes par exemple. Op-
portunité supplémentaire, la beurre-
rie est au pied du chateau ; les deux
édifices sont de fait liés.

Les collecteurs, conducteurs de
charrettes tirées par des anes dans
un premier temps, puis chauffeurs
de véhicules & moteurs ensuite, font

"la tournée des fermes environnantes.
, : Munis d'une écrémeuse, ils séparent
» S chez le producteur la créme du petit
#&ﬂm d“émile Glno& wiien 1912 dans ”olﬁw Sommi’e sur Gen- lalt qu| reste chez ce dernler pour

et ses INeurs. r son ami Emilien Gauffreteau.
‘ ﬁggé Médmeque F. Mizhen?:nd. Pélevage des cochons.




daitier et son équiipage dans la cour de ia beur-
{rerie au pied du chateau.

Le beurre est ensuite conservé de l'autre c6té du Che-
min de la fontaine, en face du moulin, dans le local ou
une source sort du rocher qui supporte le chateau,
source qui alimente la fontaine contigué a la maison
d'habitation du moulin. Ce beurre est trés rapidement
apprécié, y compris au niveau international : de nom-
breuses médailles et des dipldmes orneront les murs
des bureaux de la laiterie.

¢ 1933-1975 : LA BEURRERIE AU MOU-
LIN D'ENFRENET

On ne sait pas pourquoi, peut-étre pour des capacités
d'extension, la beurrerie quitte le moulin Patarin et em

ménage en 1932 au moulin d'Enfrenet. Comme
a Patarin, deux bétiments principaux, mais ici
contigus et a angle droit, occupent le site. On
les voit sur la carte postale : au-dessus du bief,
la partie meunerie, et, perpendiculairement,
I'habitation.

Une belle opportunité intervient : le petit
train départemental qui passe devant ces bati-
ments ayant cessé de fonctionner, les terrains
qu'il occupait - le tracé des voies et I'espace
servant au trafic de la gare - sont a vendre
cette méme année. La laiterie coopérative en
profite pour s'agrandir en construisant a l'avant
du moulin un batiment inauguré le 26 mars
1933, portant sur toute sa largeur lintitulé de

~Gengay. — La Houttr. Brotrer ) i I'entreprise.




Ce nouveau local
abrite le quai de dé-
chargement et d'expé-
dition, et les bureaux.

La collecte continue
de se limiter a la créme
de lait.

Cest & partir de 1950
massé. Parce qu'ils sont
a leur compte, les col-
lecteurs achétent des
camions qu'ils équipent
en bidons de 100 et
150 litres. En 1960, 24
camions ramassent le
lait chez 2400 socié-
taires.

Le beurre de Gengay,
Le Vieux-Chéteau, est
commercialisé par la
coopérative puis par les
groupements auxquels

elle adhére sous le label Charentes-Poitou. Mais le lait en-
tier permet la fabrication de fromage, ce qui sera réalisé
a partir de 1952. La production de beurre perd alors en
importance (manque de modernisation). La beurrerie
cesse son activité en 1975.

Les groupements de cooperatlves enwsages depuis la
fin des années 60, orientés sur la concentration de leurs
intéréts, furent un bon outil d'accompagnement pour la
pohthue agricole européenne ! La laiterie de Gengay ad-
'héra 3 plusieurs ;

- Le premier, Europ-Lait, regroupe Bougon, Chaunay et
Gengay (B.CG)).
- Le second, Poitou-Lait, associant Chauvigny et Archi-

eny avec La Mélusine et Gengay,
ine dure guére plus d'un an (avril
~-1981-3u1n 1982). ; _
3 Lee trmsleme, Capm 'Z’; Ur, qUi |

ntrepnses asSécxees dans Lescure
§ ougan, dans USVAL (Vegﬂee) et

s o

;l.a fondatmns de la fromagérie en

‘aoiit 1949."




Si la coopérative rend service aux éle-
veurs en écoulant leur production, elle
leur fait supporter des contreparties en
surveillant leurs pratiques profession-
nelles et domestiques :

Art, 6 : Chaque sociéiaire; membre de
la présente Société, s'engage a fournir @
celle-ci tout le lait de ses vaches, a {'ex-
‘ception de la quantité nécessaire & la
lconsommation de sa famille et du per-
sonnel de son exploitation ; il s'interdit
'de transformer tout ou partie de son lait
en beurre.

Art. 42 : Le conseil d'administration
'déterminera les races de vacies dont le
lait sers accepté par la Sociéié.

Extraits des statuts votés a
P'Assemblée Générale du 17 ayﬁi 1932,
(Prét de Monique Guigner.)

i Les deux extrémités de la chaine de fafbrkaﬁon des
camemberts ; écrémage et pasteurisation du lait — em-
beliage dés fromages.

ré;entaﬁnn des camions g feront beaucnup g DSE!
agema‘lit de l'entreprise.

- sur le ma-

¢ 1952-1998 : LA FROMAGERIE

L'édification sur deux niveaux d'un vaste batiment a
usage de fromagerie débute dans I'ancienne cour de la
gare en 1949. I! entre en fonction en 1952,

En 1957, l'entreprise emploie 50 personnes et fa-
brique 3 & 4 000 camemberts par jour et 1 500 a 2 000
"bﬁches" de fromage de chevre La productson expﬂose

m_emmm Bien que cette chalne n azt pas
donné une totale satisfaction, 30 a 35 000 camemberts
en sortent chaque jour, tandis que le lait de chévre
fournit 10 000 fromages de toutes les formes. Jusqu'a
120 personnes font tourner l'usine.

En 1965, alors qu'un avenir prometteur semble se
dessiner, l'entreprise achéte une batterie de camions-
citernes pour prendre sous sa responsabilité le ramas-
sage du lait (photo ci-dessus).

Seul le distributeur du sérum pour les élevages de co-
chons continue a rester indépendant.

Les conséquences sont primordiales pour les produc-
teurs de lait : la coopérative les équipe de tanks qui di-
visent par deux la frequence des tournées de ramas-
sage et le lait n'est plus payé selon le volume fourni
mais selon fa quantité de matiére grasse.

Mais les contraintes commerciales nationales et euro-
péennes obligent les coopératives & s'associer au sein
de groupements laitiers. Gencay appartiendra successi-
vement a plusieurs de ces groupements (voir I'encart
page précédente) .

Dans ces groupement*s des choix sont faits et les tra-
vaux de transformation de lait se spécialisent par site.
Aprés l'arrét de fa produiction de beurre, le lait de



rum issu de 'égouttage des faisselles (le mégue
ou megaud) et dans les excédents de lait jus-
qu'a l'obtention d’'une matiére dure et ambrée
servant a la fabrication de manches de para-
pluie, de peignes, etc. Cette opération s'avéra
trés pénible pour les ouvriers obligés de rester
au contact de fours chauffés au charbon a
haute température. Furent aussi produits de la
créme et du fromage blanc, et des yaourts de
1969 a 1972. Pendant deux ans — 1971 et 1972

. —une femme a coupé des pailles pour étre pla-
cées dans les "biiches" de fromage de chévre,
imitant ainsi Ie Sainte-Maure. " -

Flnalement la chaine de productlon des ca-
memberts est arrétée en 1998 aprés que l'en-

‘. treprise ait abandonné son statut de coopéra-

- 2. tive en 1990.

e

Les collecteurs vident leurs citernes au quai de la fmmgeﬁe.
‘La partie vitrée abritée par la marquise est le local des contrb-
Jeurs.

chévre collecté par Gencay est livré &
d'autres coopératives du groupement.
De plus, la région est fortement touchée
par la limitation de I'élevage décidée par
la politique européenne au profit des
productions végétales.

Aussi, en 1984, la collecte est a nou-
veau confée a des particuliers a leur
compte et le nombre d'employés des-
cend a 53, dont 35 pour la seule chaine
des camemberts. Iis traitent annuelle-
ment 10 millions de litres de lait sur les
17 millions récoltés.

" Sous la conduite d'un directeur porté
sur les innovations, des activités annexes
seront tentées sans grand succés, La

: {Aprés la cessation d'activité, deux camions de ramaseu!s indépendanls
~Pplus probante est 'extraction par chauf- ‘continuent de stationner dans la cour de la fromagetie.
. f'fage e la' caséine contenue dans le sé- ‘Photo Annie Hérault, 1999.
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Sources des informations :

Archives du Centre culturel-la Marchoise

Enquétes de Christiane Donzaud auprés de laitiers, 1984

Cahier "La /aiterie de Gengay “réalisé par la classe de CM1 de Gengcay
sous la conduite d'Annie Hérault, 1999

Les documents iconographiques reproduits, a I'exception de ceux mentionnés, appartiennent
en majorité au Centre culturel-La Marchoise, les autres & Henri Donzaud.
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