O fremadze. Le fromage :

O 1asé. Lait :

L’azi: Liquide pour trancher le lait :
Batu Babeurre :

Beiire : Beurre :

Kaya- 0 pri Lait cailler :

Laetchia : Petit lait.

A tzode : Petit lait dont on a sorti le sérac:
Obe Colostrum :

Brétchia : Tourner-caillé-étre en grumeaux :
Pétson : Grumeaux

Fri: Fromage frais.

Dzi-bé6tatze-jé : écume du lait :

Seri : Sérac.

Kouéne: Cro(te du fromage :

Kavoué. Queue du fromage :

Patre : Fromager d’alpage :

Fretae: Fruitier-fromager de laiterie :
Sezi : Aide-fromager :

Kazena : Fabriquer le fromage :

A kazenaye : Travaille du laitier-fromager :
Keiila : Couler le lait et le peser :
Emene: émine — baquet a lait :

Safle : Cercle a fromage :

Mote : Petit fromage-tomme-beurre-sérac.

Tstidaere : Chaudieére :



O grenée Cave a fromage :

Tzavane: Chalet d’alpage

Letérie : Laiterie :

Medile : Meule de fromage :
Frindjiet : Brassoir a fromage en bois :
Faetchuire : Moule a tomme :

Faesale Moule a sérac:

A barate : Baratte pour le beurre horizontal :
A béraere : Baratte vertical.

Trantze kaye : Brassoir a fil :

Taele: Toile a fromage :

Faesale : Moule a sérac :

Kazin : Lieu ou I'on fait le fromage :
Fremadzegra: Fromage gras :

Fremadze migre : Fromage maigre.

Trdé dé fremadze-b6kon-remagnon : Bout de fromage-reste :

Kraeme: Creme:

A rafléte : La raclette :

O rafleii : Le racleur :

Rafia : Racler

Relijielize : Religieuse :

Abachié : Préparer les vaches pour la traite :

Aria : Traire les vaches :



