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1953 – 2003. Il n’est pas si fréquent de voir des entreprises accéder aux noces d’or. Vécu sur une 

telle durée, contre vents et marées, le parcours devient « histoire contemporaine » et son évocation est 

une contribution à la « mémoire industrielle ». 

 

Discrète, à l’image de ses chefs, l’entreprise n’a pas cherché à faire parler d’elle, préférant les notions 

de qualité du produit, du service rendu pour asseoir sa notoriété plus que celles du marketing, stratégie 

et publicité. Mais les Fougerais estimeront qu’elle fait partie des murs et de nombreux fermiers 

reconnaîtront que le labeur de la transformation s’accorde au labeur de leur production. 

 

Deux ans plus tard, en décembre 2005, cette entreprise emblématique du Pays de Fougères 

disparaissait de la scène familière locale pour des raisons extérieures à elle-même que d’aucuns ont 

jugé malveillantes. 

AUX ORIGINES : LA LAITERIE FOUCHER   

1936 - 1953 

 
Lorsque le 15 mai 1953, M. Maurice Nazart signe à l’étude de Maître Bérel  l’acte d’achat de la 

laiterie connue sous le nom de « Laiterie de la Blanche Hermine », cette dernière existait depuis dix-

sept ans. L’absence de documents, due en partie à l’incendie de 1979, n’autorise pas à se taire sur elle. 

Grâce aux quelques témoignages de ceux qui vécurent la période « Foucher », on peut quand même la 

reconstituer dans ses grandes lignes. 

 

 

Son créateur : Fernand Foucher. Il était né en 1892 à Briouze dans l’Orne, pays laitier par 

excellence. Il y sera inhumé en 1972. Jeune homme et ingénieur agricole, il partit plusieurs années en 

Argentine où il enseigna dans une école d’agriculture. Il rejoignit la France à l’issue de la 1
ère

 guerre 

mondiale. Il dirigea, avec un associé, une petite fromagerie à Clermont-Créans, à 5 km de la Flèche, 

dans la Sarthe. Mais il ambitionnait de s’installer à son compte. La Bretagne était certes, alors, une 

région traditionnellement beurrière mais M. Foucher pressentait les perspectives du lait dans ce pays 

où l’industrie laitière démarrait à peine. 

 

 

Attiré par la densité du bétail du secteur de Fougères, il s’établit dans cette cité, à l’ombre de son  

château médiéval, sur les bords marécageux de la petite rivière du Nançon qui présentait un gros 

intérêt. Par ailleurs, la possibilité d’y installer une porcherie favorisa sa détermination. 

                

 



 

         

                   Façade Nord vue de la Tour de Coigny 

 

 

Le choix d’un site 

Le terrain acquis par M. Foucher occupait une prairie de deux hectares environ. D’après le plan 

cadastral de 1845, un « Moulin de la Roche » avait été construit sur la dérivation du Nançon, en 

travers de la pelouse actuelle, près de la turbine, au lieu-dit précisément « Prairie de la Roche . A cette 

époque et dans ce quartier du Nançon, l’activité meunière était florissante puisqu’un autre moulin 

appartenant à M. de Pommereul, était sis près du « Pont de la Vierge » - aujourd’hui « Porte Notre-

Dame » - à proximité du déversoir. Tout ce vallon du Nançon était quadrillé de jardins : les « bas 

jardins » encore entretenus en 1970, les jardins de l’ex-lycée technique St Joseph, le jardin de 

l’hospice attenant à l’ancien prieuré de la Trinité construit à l’angle de la Place du Marchix et de la rue 

du Nançon. 

 

Sur l’emplacement actuel de la laiterie n’existait alors que la vieille maison qui borde le bras du 

Nançon, après le petit pont d’entrée de la laiterie, propriété d’un certain Maunoir en 1845, et le grand 

moulin de six étages. 

 

Au dernier quart du 19
ème

 siècle, l’industrie de la chaussure qui relaie la fabrication des chaussons de 

tissu, prend un essor rapide à Fougères : 2 200 chaussonniers en 1874, 11 000 en 1890. C’est à cette 

période favorable que les industriels Pautrel Frères exploitent l’usine appartenant à M. Durand, près du 

Moulin de la Roche. 

 

Lorsque M. Foucher arrive à Fougères, vers 1935, cette usine de chaussures est désaffectée depuis 

quelques années et le moulin détruit. Il subsistait donc quelques bâtiments qui subirent d’importantes 

transformations pour cadrer avec l’activité du fonds de commerce, déclarée : « Laiterie, fromagerie, 

porcherie, collecte et affinage du beurre ». 

 

 

Sur la prairie  

de la Roche,  

avant la laiterie, 

Il y avait  

un grand moulin 

qui remplissait  

ce vallon. 

  



 

 

  

              
         M. Nazart 

 
Mais M. Nazart, lorsqu’il choisit une laiterie n’est pas sans expérience. En effet, auparavant, il 

dirigeait la laiterie de Pacy-sur-Eure après avoir poursuivi ses études à l’Institut Agricole de Douai, 

d’excellente renommée. Il en sortit ingénieur des Industries Agricoles. Il avait de qui tenir. Ainsi, son 

père, Jean Nazart, ne monta-t-il pas de toutes pièces, en 1928, la première conserverie agricole de 

toute la région de Nord et mis sur pied, en pleine guerre, une huilerie où l’on pressait l’oeillette et la 

navette ? Le même fonda, en 1945, la Fédération des Syndicats d’Exploitants Agricoles (FDSEA) de 

la Somme dont il devint le président jusqu’en 1961. 

 

Ces atouts ont pesé dans la « vocation » agro-alimentaire de M. Nazart, dont nous retiendrons les 

moments forts. 

 

 

 Le temps de la consolidation 

         1953-1959 

 

 

Pour accueillir les nouveaux patrons, M. Tulasne avait réuni le personnel et offert des fleurs. L’un 

des salariés présents a retenu « par cœur » l’une des réflexions faites par M. Nazart à cette occasion : 

« Avec moi, ceux qui voudront travailler seront bien payés ». M. Nazart prévoyait-il ce qu’un 

économiste actuel, Michel Winock, écrit : « Nous savons aujourd’hui que l’année 1953 est considérée 

comme celle du véritable démarrage de ce que l’on appellera : Les Trente Glorieuses » ? 

Rétrospectivement, il serait tout aussi réaliste, à l’endroit de la laiterie Nazart, de parler des 

« Cinquante Laborieuses » ! 

 

 

 

 

Le 1
er
 mai 1953, M. et Mme Maurice Nazart débarquent dans 

la courette du 2, rue du Nançon avec une 2 CV remplie 

d’enfants et de déménagement. Le 15 mai suivant, M. Nazart 

devient légalement propriétaire de la laiterie qui va désormais 

s’appeler « Laiterie Maurice Nazart ». Quinze jours ont donc 

suffi pour qu’il prenne la mesure des installations et que se 

fasse la passation des pouvoirs.  

 

En ce lendemain d’Ascension, il fait très chaud. La moitié du 

lait ramené par les chauffeurs est caillé !Les difficultés 

commencent. Mais courageusement comme le sont les Picards, 

M. Nazart descend au quai situé sous son logement et s’active 

avec l’équipe qui dépote. On distingue là un trait majeur de son 

comportement : saisir les problèmes à bras-le-corps. 

 



  

La Révolution  

silencieuse des campagnes 

 
Le changement de propriétaire coïncide avec l’ère de la révolution silencieuse des campagnes : 

 

- Dans notre région, les expériences en laboratoire faites pendant les années de guerre se 

concrétisaient par la création, en 1948, du Centre d’Insémination artificielle de Rennes. En 

découlait une sélection du bétail bovin pour production laitière.  

 

- La révolution fourragère intervint dans les années 1948-1950. Au lieu de laisser les herbages dix 

ans sans être retournés, on a commencé la culture de l’herbe. 

 

-  

 
- La prise de conscience de l’utilité des engrais se manifeste à partir de 1952. 

 

Ce faisceau explique l’évolution du rendement laitier. La vache de 1936 libérait  900 litres de lait par 

an (exclus le lait bu par son veau), celle de 1953 approchait les 2 500 litres. 

 

Avec cette montée en puissance du lait, se dessine dans les années 1953-1954, l’évolution vers 

l’industrialisation des produits laitiers définis par la valorisation de la partie grasse du lait et le goût 

des consommateurs pour un produit plus régulier et plus sûr.  

 

 

       Bon pour les enfants, le lait du Pays de 

Fougères (Opération Mendès-France en 1955      



 

Par exemple, il faut  se rappeler qu’avant la guerre 39-45, le beurre avait réputation de mauvaise 

qualité et se vendait 10% moins cher qu’un beurre normand. Et, entre 1956-1959, la laiterie ramassera 

encore un peu de beurre fermier qui sera pasteurisé pour l’améliorer. 

 

Le tableau qui suit (de 1953 à 1959) fait apparaître que les types de matériel acquis par M. Nazart, 

en ses débuts, sont tous liés au traitement immédiat de la matière première, la collecte ayant presque 

triplé durant ce « septennat ». En mai 1953, les infrastructures de la laiterie Foucher demeuraient 

rudimentaires et les moyens financiers de M. Nazart l’étaient tout autant. Donc urgence d’acheter 

d’occasion !  

 

La fermeture de la laiterie Guyomarc’h à Antrain en 1956 et celle du Mont-Dol à Combourg 

décidèrent M. Nazart à leur racheter du matériel. Il confiait d’ailleurs à ses vendeurs ne pouvoir tenir 

que quelques années.  

 

      Chez Guyomarc’h, il se trouve même nez à nez avec Michel Besnier, âgé de 29 ans, qui venait de 

reprendre précipitamment les rênes de la petite laiterie à la suite de la disparition brutale de son père 

en 1955 et qui cherchait aussi du matériel. 

Un projet d’étiquette qui n’a pas abouti.                  



 
 

 

  



 

 

1960-1969 

Le « boom » du lait et les nouveaux produits 

 

 

 
1960 marque un renouveau pour la laiterie. Au cours de cette décennie, de nouveaux produits sont 

mis en fabrication, tels que le cheddar. Ce sont également les premiers essais de production de caséine 

qui connaîtront un démarrage très lent. Les années 60 marquent aussi une rupture avec l’arrêt de 

certaines fabrications non rentables comme le lait Ribot qui était livré en bidon aux crémeries (1960), 

le fromage blanc « Fougères-Santé » (1964), les petits suisses (1965) et le lait pasteurisé en bouteilles 

(1969).  

 

Ce relatif changement d’orientation va prendre des dimensions beaucoup plus importantes avec 

l’apparition des grandes surfaces et la concurrence entre marques qui va en résulter. Très vite, 

l’entreprise va réaliser qu’elle n’est pas en mesure d’offrir aux distributeurs les mêmes remises que les 

gros producteurs nationaux, d’où la volonté de rester en dehors du système de la grande distribution. 

 

En conséquence, l’entreprise va prendre une orientation beaucoup plus industrielle à travers le 

cheddar et le beurre mais surtout la caséine. Ces trois produits représentent 95% du chiffre 

d’affaires de la laiterie. Les 5% restants sont évidemment réalisés par les produits de grande 

consommation, c’est-à-dire yaourts, beurre, camembert que l’entreprise vend aux petites épiceries 

dans un rayon d’une centaine de kilomètres et dans les grandes surfaces fougeraises. 

 

En amont, vers la source du lait, les années 60 amorcent aussi un virage décisif. M. Nazart fut 

contraint, comme ses collègues, de ramasser la crème. Mais il souhaitait du lait à transformer. Or, les 

cultivateurs gardaient leur lait écrémé pour les cochons. M. Nazart leur offrit d’acheter le lait et de leur 

restituer gratuitement son sérum de fromagerie. Les volumes de lait décollèrent ! Les chauffeurs 

apportaient le sérum et s’en retournaient avec du lait entier. Mais entre ces deux opérations, le lavage 

des bidons laissait à désirer. Ce fut cause de soucis. M. Nazart stoppa les livraisons de sérum et 

proposa du lait écrémé à prix attractif : 2 F le bidon. En 1965, on ne collectait plus que du lait entier. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Evolution de l’Entreprise 1960 - 1969 

 
 

1957  Collecte de lait : 10 500 000 litres – 75 salariés. 

 M. Nazart s’entoure de collaborateurs : M. Sauger comme directeur qui décédera en 

pleine fonction en 1973 et M. Meigné pour organiser les tournées de collecte du lait. 

1958  Claude Bourdin est engagé comme A.R.C. (Agent Relation Culture). 

61/62    Débuts de fabrication de caséine avec René Lagrée, père. 

1963  Jusqu’alors réglée en espèces aux producteurs, la paie du lait – qui se fait tous les 15 

jours -s’effectue par chèques. 

1964  Entrée de Georges Bouffort qui sera responsable jusqu’à sa retraite de toutes les 

fabrications de la laiterie. 

 Débuts du cheddar lancé par R. Clément puis Invernizzi, puis G. Bouffort. 

1965  Transfert de la chaufferie vers son lieu actuel avec installation d’une chaudière 

Bouellat au fuel : il fallut démonter le portail de la laiterie et toute une nuit pour la 

rentrer …  

    Livraison de lait écrémé liquide aux Ets Lesaffre à Cérences (Manche). 

1966      En cette période, plus de 2 500 livreurs de lait sont répartis sur 33 tournées.   17 000 

bidons sont à leur disposition. 

1967  Achat de la chaudière Parent (9 T/H) pour remplacer la Bouellat.                 

            1
er

 bulletin de liaison avec les producteurs : « Informations Laitières ». 

1968  Mise en place d’un groupe électrogène. 

 Déplacement du quai à bidons. 

 Embauche d’un 2
ème

 A.R.C. : Roger Thomas. 

 Achat de 2 camions Citroën, capacité 216 bidons = 4 320 l. 

 Transfert du laboratoire du rez-de-chaussée au 1
er

 étage mieux équipé. La place 

libérée  deviendra le bureau des cadres. 

 Adhésion au Laboratoire Mayenne-Lait interprofessionnel, premier du genre. 

1969 1969     1er concentrateur (essai avec drèche de pommes et de sérum). 

 Débuts des contrôles bactériologiques des laits collectés : Loi Godefroid    300000 

germes (100 000 par la suite, 50 000 actuellement). Avant cette loi, certains laits 

pouvaient contenir plus d'un million de germes.  

             Arrêt du salage des camemberts à la main. Pratique de la saumure. 

             Collecte de lait : 46 000 000 litres - 140 salariés. 



 

                            

Gérer un site de collecte 

à transformer 

 

 
1968 – Une trentaine de tanks de 25000 à 80000 litres sont abrités dans ce site de verdure 

de la Prairie de la Roche                          

 

 



   

 

 

 

 

 

 

Le quai de 

dépotage et de 

lavage des 

bidons 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les bidons défilent sur une 

chaîne pour être dépotés, puis  

seront lavés dans la grande 

machine horizontale, à 

droite. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Au centre, le responsable du 

quai verse le lait des bidons 

dans un bac surmonté d’un 

compteur d’affichage du 

volume. 

 

Au centre, le responsable du 

quai verse le lait des bidons 

dans un bac surmonté d’un 

compteur d’affichage du 

volume. 

 



  

1970 – 1983 

La montée inexorable du lait 

 

 
Collecte du lait 1970 : 49 800 000 litres ; 1983 : 101 000 000 litres, soit entre ces deux années 

l’équivalent supplémentaire de plus de 7 000 bidons de 20 litres par jour. Un bond qu’il faut gérer 

d’abord dans la manière de collecter car, en 1972, 23 tournées sont encore en bidons. Pour la première 

fois, une journée de mai 1972, 200 000 litres surgissent à la laiterie. Une vraie fourmilière dans la 

ruelle du Nançon et …un joli tintamarre au quai ! 

 

Des essais de collecte en citerne isolée furent réalisés en 1969 avec un Renault adjoint d’une citerne 

sommairement calorifugée. On la nommera symboliquement « Polaire 1 ». Elle préludera à d’autres 

citernes, au top niveau, qui s’échelonneront de 1973 à 1983. Ce seront 7 camions DAF  à 6 roues 

directionnelles qui les supporteront. M. Nazart est le premier à utiliser ce type de véhicule. Des 

collègues laitiers viendront s’informer chez lui.  

 

Ces camions permettront de tirer parti des cours de fermes exiguës. Leur capacité, 16 000 à 21 000 

litres, démultiplie considérablement les possibilités de collecte mais ne rendra pas inutiles les 3 

camions de 4 000 et 6 000 litres achetés en 1970 à la CANA d’Ancenis. De plus, ce système facilite le 

ramassage toutes les quatre traites.   

 

L’année 1976 fut une année charnière dans la réorganisation des tournées. Par exemple, de 1970 à 

1975, l’ensemble des camions parcourait annuellement l’équivalent de 42 fois le tour de la terre. De 

1976 à 1983, 19 fois seulement ! Progressivement aussi, dans les fermes se mettent en place des tanks 

réfrigérés et les fermiers en améliorent l’accès. 

 

Pour le paiement de ce lait aux fermiers, de nouvelles règles sont introduites. A compter d’avril 

1974, la base de calcul retenue pour la matière grasse sera de 38 g/l au lieu de 34 g/l et, dès octobre 

1977, on prend en compte la teneur en matières azotées (valeur protéique).  

 

M. Nazart est le seul, depuis longtemps, à publier chaque mois dans la presse, la moyenne des résultats 

de ces analyses et le prix réel du lait qui en découle. D’ailleurs, il adoptera toujours le ton de la 

franchise.  

 

Lorsqu’il reçoit en juillet 1981, une délégation de producteurs venus négocier un prix de lait  (et 

étonnés de découvrir au sens propre et figuré cette entreprise de 200 personnes qui réalise le tour de 

force de fonctionner sans nuisance pour l’environnement dans un si petit périmètre),  le maître des 

lieux répondra : « Nous payons le lait le plus cher que nous pouvons mais nos marges sont très faibles, 

il nous reste en définitive à peine 1% ». Les producteurs se retirèrent certes insatisfaits mais 

convaincus de sa franchise (7). 

 
Et, il en fallait un peu de la marge pour être à même d’accueillir ce fleuve blanc et jongler avec chaque 

mètre carré pour déposer, en 1971, à l’aide d’une grue à flèche de 32 mètres, un tank à lait neuf de 30 

000 litres dans un espace réduit et caché derrière la très vieille maison Maunoir du cadastre 1845 ; 

pour hisser par le toit dégarni à cette occasion, en 1972, le tank bedonnant destiné au lavage 

automatique (CIP) des parois internes des citernes laitières qui passeraient bientôt sur un pont bascule 

Trayvou creusé dans la petite cour (1974) ; pour glisser, en 1983, par un autre toit, la lourde et 

volumineuse carcasse en inox de l’évaporateur à recompression mécanique de la vapeur qui concentre 

le lait jusqu’à lui faire perdre trois fois son volume ;  pour mettre en place, la même année, une 

imposante armoire électrique et son réseau, chargée de diriger automatiquement le lait selon sa 

destination à travers l’écheveau des 2 500 mètres de tuyaux en inox. 



 

La chaudière est le poumon d’une laiterie. La Babcock au fuel de 1970, devenue trop onéreuse avec la 

crise du pétrole, il a fallu la remplacer en 1973 par une chaudière au gaz assortie d’une autre de 9T/H 

en 1983 ; et enfin, pour parer aux périodes de pointe de l’été, une chaudière électrique Sodiet  (1986). 

Si les équipements pour transformer le lait qui coule à flots sont convenables et si les produits 

fabriqués sortent réduits de leur volume (10 litres de lait = 1 kg de cheddar et 32 litres de lait = 1 kg de 

caséine), il demeure que la capacité de stockage est largement insuffisante à la « Prairie de la Roche ». 

Une opportunité s’est présentée en 1978 : l’entrepôt de la rue Colbert, en zone industrielle, qui subira 

d’ailleurs des extensions en 1983, en 1988, en 1993 et en 2002, pour y admettre des moulins et une 

ensacheuse automatique destinés aux caséines/caséinates et une mélangeuse pour les produits lacto-

remplaceurs. 

 

Le Camembert 

 
Un des produits phare de la laiterie Nazart, et dès les origines, fut le camembert artisanal et thermisé 

en boites en bois. Mais de 1970 à 1983, son rythme fut particulièrement soutenu, oscillant entre 2 600 

000 à 3 100 000 boites par an. Il eut droit, pour cette raison, à une emballeuse Alpma en 1970 et une 

colleuse d’étiquettes en 1974. Cependant, dès 1984, la concurrence étant très sévère, il régressa 

continuellement et, en l’an 2000, il n’en était plus fabriqué qu’à peine 200 000. Les autres pâtes molles 

cessèrent en 1975 pour le 30% conçu pendant la guerre et, en 1976, pour la série des carrés. En 1970, 

après le départ de M. Brault, Dominique Minot endossa la responsabilité des fabrications du 

camembert. 

 

Le Cheddar 

Le cheddar est le fromage le plus consommé dans le monde (USA, Canada, Grande-Bretagne, 

Nouvelle-Zélande …) et le plus ignoré en France, pays aux 365 fromages ! Une excuse à cela : le 

cheddar est un produit très « british » puisqu’il emprunte son appellation à la petite ville Cheddar, au 

sud de Bristol. On le désignait autrefois « fromage de Somerset ». Dans sa version « colored/orange », 

il devient du « chester ». 

 

Comment alors expliquer sa fabrication en France ? Dans les années 60, l’Auvergne et surtout le 

département du Cantal s’étaient spécialisés dans la fabrication du cheddar. C’est un fromage cousin du 

Cantal. Les Cantaliers d’Auvergne faisaient leur dernière cuve en cheddar, soit parce qu’ils n’avaient 

pas la vente du Cantal, soit parce que le lait n’était pas terrible. 

 

Quelques années plus tard, M. Nazart fut sollicité par des négociants anglais pour fabriquer du cheddar 

dans la région de Fougères. Se créa un groupement « France-Cheddar » en mai 1973, strictement 

privé, dont M. Nazart devint le président. La laiterie fabriquait 500 à 1 000 T par an, sous la marque 

« Channel-Cheddar-Cheese », et le G.I.E. 1 500 à 3 500 T, selon le cours du dollar ou de la livre 

sterling, bien que les M.C.M. (Montants compensatoires monétaires) aient dû favoriser son 

exportation. 

 

Une des particularités de la fabrication de ce cheddar artisanal est l’utilisation de cuves très plates 

(« table » en anglais) au-dessus desquelles on peut se pencher et brasser la matière. C’est ce 

mouvement typique qu’on appelle la cheddarisation. En fin de fabrication, le fromage est placé dans 

des moules rectangulaires qui forment des blocs de 20 kg environ. Vingt-quatre heures plus tard, le 

fromage est démoulé, emballé sous film rétractable et stocké pendant une durée d’affinage variant de 

deux mois à un an. Au départ, le lait est pasteurisé à 72°. Sa matière grasse est fixée à 50%. Dans les 

débuts, vers 1964, on fabriquait de gros pains de 28 kg cylindriques avec croûte (type canadien). En 

1972, on écarte les murs de la salle du cheddar pour y ajuster deux « box », machines à cheddariser un 

fromage de fonte. L’expérience aboutit à l’insuccès. La même année, le site de la porcherie servit à 

construire une salle d’emballage et un frigo réservés aux cheddars. 



 

 

 

 

 

Le Cheddar et le Camembert « Les Prés 

Verts » seront auréolés de la Médaille 

d’Or au concours agricole de Paris, 

Salon de l’Agriculture de 1988. 

 

Le « Vieux Robin », spécialité de la 

laiterie, inspiré de la méthode 

d’obtention du cheddar, a été mis au 

point par Etienne Genay, chef du 

laboratoire de 1980 à 1996. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
M. Nazart, Président du Groupement de 

Cheddar 



Fabrication du Cheddar 

 - Médaille d’or au Salon de l’Agriculture de Paris 1988 - 

          

   Les « grains de caillé » pour le fabrication du  cheddar sont retournés cinq ou six fois pendant       

                         deux heures.                                             

 

 

 

 

 

 

 

 



Grâce à la grue, tout passe par les toits 

   L’évaporateur rentrera aussi            Par le toit encore, ces cuves de fabrication de caséine.       

         par le toit (1983). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tank pour lavage automatique en phase d’installation (1972) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Dans ce parcours besogneux de la montée du lait, au cœur de l’été, en pleine nuit,  une 

catastrophe s’abattit sur l’entreprise : l’incendie du 29 juillet 1979. 

 

 

 

 

 

 

1984-2003 

La ligne blanche des quotas laitiers 

 
Depuis le 1

er
 avril 1984, les producteurs sont entrés dans l’ère des quotas. Leurs livraisons à la laiterie 

sont contingentées. La référence choisie est l’année civile 1983. Mais c’est à la laiterie que l’ONILAIT 

(Office National du Lait) envoie la quantité de référence à ne pas dépasser. Ensuite, la laiterie répartit à 

ses producteurs le droit à produire. Sous les ordres de M. Nazart, Robert Chevallier, responsable de la 

collecte laitière depuis 1974, a la charge de répartir équitablement les quotas. Désormais, bon an, mal 

an, depuis 20 ans, la collecte se stabilise entre 90-91 millions de litres. 

 

Controversés au début, les quotas sont reconnus aujourd’hui avoir garanti les volumes et les prix. La 

laiterie doit travailler sur cette ligne de crête. En dehors des productions à destination du grand public et 

hors du sentier battu de la fabrication de poudre de lait, M. Nazart songe à des produits qui seraient très 

utilisés en industrie laitière. 

 

 

  

Les Caséines et Caséinates 

 

Devinette : quelle ressemblance y a t-il entre les boutons de chemise d’un Japonais et la peinture 

extérieure de la fusée Ariane ? Réponse : tous deux peuvent inclure dans leur composition un produit de 



la laiterie Nazart, la caséine industrielle. M. Nazart est même le seul fabricant français d’une spécialité 

appelée « caséine lactique industrielle » qui diffère de la « caséine chlorhydrique » la plus répandue. Et 

elle est « industrielle » par opposition à « alimentaire ». Un peintre artiste rennais en a réclamé pour 

composer sa pâte à couleurs et, effectivement, un Japonais vint s’informer sur la caséine pour des 

boutons de chemise. Depuis, on peut même tisser la chemise avec cette protéine du lait et produire des 

crèmes de beauté, obtenir un beau papier couché et toutes sortes de colles à ciment, à métaux, etc. 

 
En avril 1985, un atelier est spécialement conçu pour préparer de la caséine présure alimentaire très 

demandée par les Italiens. Mais le marché s’est écroulé assez rapidement. 

 

En 1989, M. Nazart innove en mettant sur pied l’atelier d’extrusion pour caséinates, aux applications 

étendues : charcuterie, plats cuisinés, biscuiterie, confiserie, produits pharmaceutiques, etc … 

 

Tous ces caséines et caséinates résultent d’une « cuisine » préalable, la « caillebotte » dont voici le 

processus. 

 

            

           

 Diagramme de fabrication de la caillebotte 
 

Mise en cuve de 20 000 l de lait écrémé pasteurisé 

 
Ajout de ferments lactiques 2% en volume 

 
Brassage 15 à 20 mn 

 
Floculation de la caillebotte après environ 20 h 

 
Cuisson de la caillebotte pendant 1 h à 1 h 30 

 
Egouttage : séparation de la caillebotte et du sérum sur tamis 

Epuration du sérum et réincorporation des fines 

 
Lavage de la caillebotte 

 
Décantation et broyage 

 
Séchage sur lit fluidisé 

 
Stockage de la caillebotte dans 2 silos isolés de 8 T. chacun 

 

 

Comme il faut se battre pour continuer à progresser dans un environnement hyper-concurrentiel, M. 

Nazart a été conduit à renouveler son matériel chaque année. Outre une installation de lavage de 

caséine en 1978, cinq séchoirs se sont succédé de 1974 à 1983, l’actuel « Sulzer » séchant 900 kg de 

caillebotte à l’heure, correspondant à 28 000 litres de lait écrémé. 

 

Acheter, produire … mais vendre !  Et les ventes de caséines/caséinates représentent 40% du chiffre 

d’affaires. M. Nazart n’a pas les moyens de subvenir à une équipe commerciale internationale. Alors, 

avec son fils Jean, il fréquente les Salons professionnels, noue  les contacts et invite à Fougères  

Hollandais, Espagnols, Italiens, Allemands, Américains. Parfois, il faut s’adapter si un rabbin cherche 

des produits « casher ». 



 

L’atelier des caséines et caséinates 

 

 

En batterie, les cuves de cuisson du lait écrémé. 

 

Transport du caillé vers le séchoir à lit fluidisé                Lavage du caillé sur tamis 

 

 

 

 

 

Un bon sous-produit, le lactosérum 

 

La fabrication de caillebotte engendre une production de lactosérum. A la Laiterie Nazart, on 

obtient deux sortes de sérum : « le doux » qui émane des fabrications fromagères (camemberts, 

cheddar) et « l’acide » libéré par la production de caséine. On récupère environ 60 gr d’extrait sec de 

sérum par litre de lait. Il est négocié au kilo d’extrait sec.  

 

Du temps de M. Foucher à 1972 (arrêt de la porcherie), une partie du sérum brut nourrissait les 

cochons de la laiterie ; l’autre partie était donnée aux porcheries des fermes jusque 1964-65. Il fut 



aussi livré aux industriels, du sérum brut, en séparant le doux de l’acide, valorisés  différemment, 

jusqu’en 1968.  

 

A cette date, l’acquisition d’un évaporateur permit de transporter du sérum concentré à moindre coût à 

des industriels plus éloignés (1 litre de concentré =  5 litre de brut)… Il fallait élargir la clientèle pour 

ne pas être tributaire d’un seul acheteur. Et de fait, de 1980 à 1989, à raison de 7 à 10 

citernes/semaine, le sérum concentré acide fut très apprécié de la vingtaine de porcheries des Côtes-

d’Armor et du Morbihan.  

 

En 1990, ces dernières modifiant leur mode d’alimentation animale, le sérum « Nazart » se réorienta 

vers les industriels. Depuis quelques années, les techniques récentes permettent une utilisation plus 

noble du sérum doux : biscuiterie, confiserie, etc. 

 

 

 
Installation d’une importante citerne de 100 000 litres sur la terrasse de la porcherie, 

pour recueillir le lactosérum destiné aux cochons 

 

 

Le beurre de baratte 

 
Une des cartes maîtresses de la Laiterie Nazart face aux grands industriels et aux coopératives, est le 

beurre fabriqué en baratte. Trois laiteries seulement le faisaient en France en 1993. Sa fabrication est 

incontournable car il « colle » au lait. D’où les excédents qui contribuèrent à l’instauration des quotas. 

Depuis 1984, il plafonne à 4 500 tonnes/an. 

 

Il est fait dans les deux barattes en inox, acquises en 1978 et 1980, de 10 m, remplies à moitié. 

L’opération peut durer deux heures pour chaque baratte à raison de 14 à 18 tonnes/jour. Des contrôles 

s’effectuent par le laboratoire sur chaque baratte, à des stades différents du processus. Conditionné en 



cubes de 25 kg pour les professionnels et en plaquettes de 250 et 500 gr, il est diffusé sous marque au 

niveau local et il complète la gamme d’autres laiteries. M. Nazart confia la commercialisation du 

beurre à Marthe Marie qui était aussi sa secrétaire jusqu’à son départ à la retraite en 1995. 

 

En 1990, des pains fermiers de beurre de baratte se substituèrent aux rouleaux de 500 gr. Comme les 

autres beurres, on les trouvait en « demi-sel » et en « doux ».  

 

Depuis 2001, un beurre « label rouge » est fabriqué avec du lait issu d’élevages sélectionnés où les 

vaches sont nourries d’herbes et de céréales. 

 

« Contrairement à des idées reçues, le beurre est parmi les matières grasses les plus digestibles, il est 

moins calorifique que l’huile et sa couleur n’est pas un reflet de sa teneur en vitamines ». Ces 

observations sont émises dans un bulletin d’information offert par la Laiterie Nazart à ses producteurs. 

 



Le labeur du beurre 

 

Exercice délicat : après le barattage,                      Les deux barattes en teck d’après-guerre.  

La coulée du beurre dans son chariot. 

 

                                                                        

 

 

 

Le beurre est conditionné en cubes de 25 kg          

Conditionnement en plaquettes 250/500 gr 

destinés aux grossistes à l’aide de l’empaqueteuse. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             

Une manière de bilan 

 

 

 

Evolution de la collecte 
  

 
Prix moyen 

réel du litre 

de lait en 

francs 
      Année Volume en litres Nombre de 

producteurs 
1936-37      100 000 Quelques dizaines / 



1950   2 000 000 Estimation 300/350 / 
1960 10 500 000 1 000/1 200 / 
1965 31 300 000 2 600 / 
1970 49 800 000 2 200 0,548 
1980 89 300 000 1 690 1,275 
1990 92 500 000   833 2,030 
2000 90 500 000   514 2,095 

 

 

 

50 ans de la production Laiterie Nazart 

1953-2003 
Collecte Lait 3,22 milliards de litres 
Beurre Env. 135 000 T équival. 540 millions de plaquettes de 250 gr 
Camemberts et 30% 81 000 000 boites 
Cheddar 15 000 000 kg =750 camions de 20 T 
Caséines/Caséinate Estimation 63 000 T = 2 milliards de litres 
Yaourts 16 000 000 pots 
Lactosérum Environ 145 000 T de poudre 

 

 
           ************ 

 

                   

 

                             

 

 

 

 

 

 
 

 



Renvoi des notes dans le texte : 

 

(1) Elle restera opérationnelle jusqu’en 1959. Il s’en suivra une longue période où la laiterie 

ne pourra se compenser en cas de coupure de courant électrique. Il faudra attendre 1968 

pour qu’un groupe électrogène vienne épauler les défaillances. 

(2) Une porcherie : ce fut un projet constant chez M Foucher. Lorsqu’il se retirera en 1953 

de l’activité professionnelle et rejoindra Niche-Coucou(Beaucé), il y installera une 

porcherie de plein air en 1954 et entraînera le chauffeur Eugène Demys qu’il avait 

embauché en 1950, pour livrer le sérum de la fromagerie à ses porcs. 

(3) En 1969, à la suite de travaux de canalisation d’eau, en travers du jardin, on découvrit 

l’existence d’un tunnel qui était sans doute lié à l’activité du Moulin de la Roche, disposé 

parallèlement. Et, dans ce tunnel, des réserves d’essence probablement stockées durant la 

guerre 39-45. 

(4) Certains fermiers jusque dans les années 50, n’entretenaient qu’une vache ou deux. Il 

fallait parfois toute une matinée pour récolter quelques 200 ou 300 litres, auprès de 

plusieurs dizaines de producteurs. Ce qui n’empêcha pas, vers 1952, la création d’une 

nouvelle tournée dite de « Mézières-sur-Couesnon » et qui « écrémait » aussi le secteur de 

Saint-Jean-sur-Couesnon. M Lemétayer en fut le premier client. A cette période, une 

dizaine de tournées collectaient. 

(5) M. Foucher s’outillait sûrement mais lentement ! Jusqu’à la fin de la guerre, la 

pasteurisation de lait livré sur la ville était empirique : les bidons de lait étaient placés 

dans un bac rempli d’eau portée à 90° grâce à un tuyau fiché dans le bac qui y crachait 

de la vapeur. Ensuite, ils  étaient  plongés dans la rivière pour  être rafraîchis. 

(6) Anecdote pour détendre, de source autorisée : M. Foucher se rendit à Laval, chez M. 

André Besnier, père de Michel Besnier,  pour  présenter son successeur Maurice Nazart, 

M. André Besnier lui dit qu’il avait beaucoup de chance car il avait un successeur, mais 

lui avait beaucoup de craintes pour la suite de son affaire car, dit-il « mes enfants ne sont 

pas du tout compétents ! » 

 

Ces deux industriels contemporains (A. Besnier  était né en 1894 et M. Foucher  en 1892) 

menaient leur entreprise, à peu près à forces égales : 

 

 

Leur collecte laitière Besnier Foucher 

 1937 150 000 100 000 

1946      800 000        700 000 

1950   3 000 000     2 000 000 

1953   5 000 000     3 000 000 

               

              

          (7) D’après la Chronique Républicaine du 10 et 11 juillet 1981 

 

 

 



 

 

 
PS : Pour être exhaustif, il aurait fallu interroger chacune des personnes qui a travaillé  à la 

laiterie et transcrire ses efforts à la vie de cette entreprise mais les limites de cet article ne 

l’ont pas permis. Les témoignages recueillis ont procuré la joie du souvenir à celles et à ceux 

qui les ont donnés. Par ordre de leur entrée dans la laiterie : Joseph Pellois 1939 - Rémi 

Lesage 194 - Léon Tropée 1947 - Albert Galodé 1950 - Antoine Gautier 1950 - Dominique 

Minot 1950 - Marthe Marie 1952 - Roland Clément 1956 - René Lagrée 1956 - Joseph Gilet 

1957 - Pierre Pitois 1957 - Léon Lambert 1958 - Claude Bourdin 1961 - Jacqueline Boutros 

1964 - Georges Bouffort 1964 - Gaston Delcourt - Roger Thomas 1968 - Robert Chevallier 

1974. 

Toutes les photos viennent de leur collection privée sauf celle de Heurtier à Rennes. 

 

 

Version simplifiée de l’article de Robert Vaxelaire paru dans le bulletin du Club d’Histoire 

Locale, tome XXIII, 2010. 


