
LES LAITIERS

Le commerce du lait est en plein essor à la fin du XIXe siècle, car la consommation de la capitale

en lait frais est en constante augmentation. ANanterre, comme dans beaucoup de villages proches
de Paris, l'élevage des vaches, pour la production intensive de lait, s'est considérablement déve-
loppé.

Le nombre de nourrisseurs ne cesse de s'accroître puisqu'en quinze ans, de 1886 à 1901, on
passe de quatre à dix huit producteurs laitiers. On dénombre 72 vaches en 1884, 80 en 1886, 95 en
1889, 210 en 1892 et 233 en 1902.

L'élevage est devenu intensif : les animaux, qui restent la plupart du temps à l'étable, sont nour-
ris grâce aux fourrages artificiels afin de produire plus de lait. D'ailleurs les fourrages artificiels,
betteraves et luzerne, occupent de plus en plus de terrain. En 1902, 56 446 quintaux de betteraves
sont produits sur 125 hectares (contre 4 200 quintaux en 1882) ; de même, 10 532 quintaux de lu-

zerne sont récoltés sur 210 hectares (contre 4 200 quintaux en 1882).

Dans la commune, en 1886, les Nanterriens peuvent acheter leur lait chez un nourrisseur ou dans
une des trois laiteries, tenues par MM. Chauveau, Fourré et Moussard, qui le vendent au détail.

En 1901, chaque nourrisseur élève de huit à vingt vaches. La traite, qui s'effectue deux fois par
jour, est suivie par les livraisons. Les bidons de lait chargés sur la voiture à cheval, le nourrisseur
part faire sa tournée, pour approvisionner les laiteries de l'ouest parisien. La capitale ne cesse de
se développer et ses besoins en lait frais sont en augmentation constante. Les Nanterriens peuvent
également se faire livrer. Les porteuses de lait sont des figures familières des rues de Nanterre. Un
fait divers survenu en septembre 1896, met en scène l'une d'elles : « la porteuse de lait employée à
la ferme de la Charmoise, rue Thomas Lemaitre, faisait sa tournée rue du Chemin-de-Fer, quand
le chien du voisin d'un client, chez qui elle apportait le lait, se jette sur elle et la mord au bras.
Examinépar M. Caroni, le chien a été reconnu sain. »

En 1901, sur dix huit nourrisseurs, quatre sont installés au cœur de l'agglomération
: deux se

trouvent aux numéros 19 et 41 de la rue Saint-Germain, un au numéro 10 de la rue de l'Eglise et
un autre au numéro 11 de la rue du Docteur-Foucault. Les quatorze autres sont situés à l'extérieur
du village.

Des petites annonces parues dans Le Journal de Nanterre, donnent un aperçu des arguments de
vente utilisés par différents nourrisseurs.
Si dans la plupart des élevages, les vaches laitières ne quittent guère leur étable, M. Rondeau,
2, rue du Gymnase, affirme que le lait qu'il vend provient « de vaches nourries d'aliments naturels
car elles vont aux champs d'avril en novembre24. » Il recommande son lait pour les enfants et les
malades, c'est à dire aux personnes les plus fragiles, ce qui implicitement souligne que son lait est
meilleur parce qu'il est produit en respectant la nature.

M. Baduel, qui tient une ferme modèle, 66, route de Paris, est très soucieux, lui aussi, de pro-
mouvoir la qualité de ses produits. A cette époque, on craint les risques de contamination par des
vaches atteintes de tuberculose, c'est la raison pour laquelle, M. Baduel emploie un argumentaire
hygiéniste qui met l'accent sur le fait que son troupeau, vit dans un milieu favorable et qu'il est
bien traité

: « l 'emplacementde laferme est exposé au grandair et les vaches couchent au pâturage
pendant les grandes chaleurs25. »

24- Le Journal de Nanterre du 31 mai 1896.
25- Le Journal de Nanterre du 23 janvier 1898.



De même, M. Poupard, 19 rue Saint-Germain, qui s'occupe d'une « grande vacherie norman-
de », trait les vaches devant le client ; on peut donc lui faire confiance, il ne trafique pas le lait en
y ajoutant de l'eau.

Mme Vaugon, à la ferme des Goulvents26, ne manque pas de mentionner qu'elle a obtenu une
médaille d'or à l'Exposition universelle de 1896 ; elle insiste sur la fraîcheur de ses produits

:
chez

elle, on trouve « le lait chaud matin et soir (après la traite des vaches) et les œufsfrais dujour. »

Plusieurs nourrisseurs dont les étables sont situées hors du village,
tiennent une boutique, comme Mme Lochet dont la laiterie est située 43,

rue du Chemin-de-Fer et M. Sidler qui est installé 81, rue du Chemin-
de-Fer. Les ménagères s'y rendent avec leur pot à lait. Pour les servir, la

laitière se sert d'une mesure qu'elle plonge dans le bidon de lait.

En 1913, Nanterre compte quatorze nourrisseurs. La « vacherie » si-

tuée 16, rue de l'Eglise est la seule qui demeure au cœur de l'aggloméra-
tion. Les deux laiteries de la rue du Chemin-de-Fer, tenues par Mme Lo-
chet au n° 43 et par Mme Vernette au n° 81, sont toujours en activité.

Deux magasins Maggi se sont établis, l'un 69, rue du Chemin-de-Fer

et l'autre 1, place du Martray. La société laitière Maggi, d'origine suisse,
qui s'est installée à Paris en 1901, regroupe plus de cinquante succursa-
les dans toute la France. Le gouvernement français, inquiet du taux de
mortalité excessifdes nourrissons, dû à la qualité défectueuse du lait, lui

avait demandé d'approvisionner les Parisiens en lait frais. Grâce à ses
nombreuses boutiques, l'vlaggi diffuse le lait, du beurre, de la crème et
des œufs.

26- Le Journal de Nanterre du 12 avril 1896.
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