A5t /A0,

% AT
A e 5 : b ﬂ ‘ ’-‘ By ‘l" ;> .

ol MRS

T

LA SAVOTE

. '-_.D EITAQVE

PELETIER )
DV MANS,
i ek

{

A Tresilluftre Prince(fe Marg-::erite’ Ay
de France, Duchefe de Sanoye kst
& de Berry. N

“pGHCyA ANECY,
Par [agues Bertrand.
M.D. LXXIL




Le texte original « La Savoie » de Jaques Peletier du Mans, parut en 1572.
C’est la peut-étre I’une des premiéres évocations de la fabrication du fromage en
chalet. Il doit s’agir d’une péte dure, seule alors susceptible de jouir d’un
pouvoir de conservation suffisant a ce que les fromages puissent étre gardés en
cave une saison entieére, et puis plus tard, redescendus dans des maisons de
plaine ou de moyenne montagne, terminer leur affinage pour étre enfin vendus a
une certaine distance du lieu de production.

La pate molle genre vacherin, ne serait ici qu’occasionnelle, et produite en fin
de saison, quand la quantité de lait a disposition n’est plus suffisante a la
fabrication d’une piéce ordinaire de pate dure.

Il est assez extraordinaire par ailleurs qu’un poéte s’attendrisse sur le lait et
sur le fromage, et sur le serat, soit sérac ou séré, que I’on tirera du petit-lait de la
premiére fabrication.

Ce texte mérite en conséquence toute notre attention, qui doit réellement
constituer une grande premiére.

..(,)\zfazrzd le Soleil.de la ponte estinale
Plus loin de nons pen apruredenale,
- ’ : ,
Lt gqre des Mons, par fes raiz. chalenreus,
Sont les herbiz tons druz & planturens,
Lorsle Berger fes vaches accompague,
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36 SECOND LIVRE

Ponr les mener au haut de la Montagne:
O 3l [¢ tient tout ce tems estinal,

Pres fan beftail fans retourner anal:
Tufgues a tant gue de la Vierge Affree

1 Aftredore ait ia paffé lentrec:

Et gue les Vens d' Auntonne deffechans,
Ayeut fleftrs [ verdure des chams.

1.afus sl prend peine continuceile,

Pour fartfaire a fa charge annnelle:
Endepartant par vn iournel detal,
Lestrots profitz qu’il tive du beftail:
Defauelz celuy de la cremeufe greffe,
Ereil ancor' giien la ﬁeﬁ'ﬂe ! prq(,«" PR

Pur toute terre, a tout le genre hiimesn

T rattant beftad font communs ¢ a mein.
Bons,on meilleurs,ainfi gu'eft la pature,
Lt font par tour de femblable facture:
Fors que founent le fourmage mellet

Iy fint plus gras,fans cbenrrer le last,
Maisletiers gaing gu'en Sanoye ilz en tivent,
Eftle Serat.que du Latin ilz divent:

Au paifan de grande vtshire,

De peu de cont.&& grand’ facilite.

10y font tramper la racine d Orie

Ea la bigueur du fourmage foreie,

._._QE'-'JH dit Lait clair,dont leur Atfife fuit,
Nom du Latin,acide, contrefast.

Puis an ch.andron,on boult d'cutre lait maspre
Auec last franc.ilz getent de cet aigre “
Ce gt’tl en fant.Ces trars miflionrey,
Font le Serat,bicn proportionney,
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DE LA SAVOYE.

Second ﬁurmdge,w de groffe fustance,
Des poures gens ordinatre pitance.

Les M oﬂme‘mr.f,amﬁ ont vfire

Ce qus connient alenr necefiute.
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DICTIONNAIRE

HISTORIQUE,
LITTERAIRE eT STATISTIQUE
DES DEPARTEMENS
pu MONT-BLANC et pu LEMAN ;

Contenant I'Histoire ancienne et moderne de la Savoie ,

E 1 spécialement celle des Personnes qui y étant nées oy
domiciliées , se sont distinguées par des actions dignes de.

mémoire, ou par leurs succds dans les Lettres , les Sciences
et les Arts :

DEDIE
A MoNsEILeNEUR
LE Prince LE BRUN,

ArcRi-TrEsori1ER DE L’EmMPIRE.

Pan MF Jean-Lovis GRILLET,.

Ancien Chanoine-Custode de la Roche, Professear de Rhétoﬁq&e
et Prefet des Etudes au Collége de Carouge, Membre de
I'Académie Italienne, Associe-correspondant de la Societé
Royale Economique des Géorgophiles de Florence, Co—
Directeur du Pensionnat de |Ecole Secondaire de Chambéry.

TOME PREMIER.

CHAMBERY,

Chez J.F. Purro b, Libraire, rue $. Dominique.
f ——————_ ]

1807.
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DICTIONNAIRE

IISTORIQUE,
LITTERAIRE er STATISTIQUE
DES DEPARTEMENS
pu MONT-BLANC Er.pu LEMAN,

T

A

AB ONDANCE,; commuiie ét vallée du dépaties
ment da Léman; canton d'Evian, renommée pat
I'abondance et la bonté parficuliere de ses paturages ;
ou paissent; en été, de nombreux troupeaux : les
habitans en font un grand commercé en Valais et
en Piémout ou ils vendent leurs genisses, qui y
~sont trés-recherchées; Chacun connoit les vacherins,
( fromages lquides) de cette tiche vallée; ils font
les délices des meilleures tables de Genéve, de
Suisse et de toute l'ancienne Savoie.
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MATIERES DU REGNE ANIMAL By
- § I**. Fromageries.

Une branche: d'industrie trés-précieuse dans les montagnes , est
celle des fromages qu'on y fait sur la plupart des hauts pAturages,

Chap. V. INDUSTRIE ET COMMERCE 51§

dans des chalets ou vacheries que I'on y établit pendant I'été. On en
distingue de plusieurs espéces. La plus précieuse de toutes et celle qui
se fabrique en plus grande quantité , est appelée Gruyére : il s'enex-
porte beaucoup en Piémont ainsi que dansl'intérieurde la France. On
fait, notamment dans les Beauges et dans la vallée de Beaufort,
une autre espéce de fromage connue sous:le-nom de vackerin ; on
nomme ainsi un fromage gras, fait de lait de vaches, que I'on trans-
porte dans de petits cercles d'écorce “de sapin ; lorsqu'il est un peu
attendu , il se sert & la cuiller et s'étend comme de la créme. On
connoit, danslesmémes endroits, une autre espece de fromage quise
mange frais, et qu'on appelle de la kdme. Les montagnes d'An-
necy fournissent:le cheyrotin , petit fromage, ainsi appelé, parce
qu'il est fait avec le lait de chevre ; le reblochon, fromage gras, du
poids de 2 & 3 kilogrammes, fait avec le lait de vache; d'autres
moins gras, nommeés beaudane; d'autres 3 pite séche et piquante,
qui devient bleyAtre en vieillissant. La 'Farentaise , de son coté,
offre le petit fromage de Tigne, trés-délicat, que lon fait avec le
lait de.brebis. Le territoire de Valloires, et autres cantons les plus
élevés de la Maurienne , fabriquent des fromages secs et piquans,
dits persillés , et d'un assez grand volume ; 'ils ressemblent & celui de
Sassenage, et sont assez communément appelés fromages de Bessans
ou du Mont- Cenis, du nom des territoires ou il s'en prépare le¢
plus.

Il n’y a guére que les fromages dits de Gruyére , le vacherin et le

Bessans qui s'exportent ; les autres espéces se copsomment presque
én entier dans le département,
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REVUE

DE PARIS.
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WOUVELLE SERIE. — AWNER 1843,

AOUT.

Srurelles,

AU BUREAU DE LA REVUE DE PARIS,
RUE FoSsks-AUX-LoUPS, m° T4,

1843

p.0%Y

— Yous n'avez pas encore déjeuné¢, monsieur, me dit-il en
me voyant prendre le petit panier qui enfermail mes provisions
de bouche et que mon guide avait déposé prés de 1a haie; voici
ma maison, vous me permettrez de vous offrir I’hospitalilé et un
déjeuner de campagnard. — Je refusai. Il insista, et si vive-
ment , que je dus me laisser faire et accepter le déjeuner. Je
suivis donc I'inconnu dans la petite maison blanche, derriére
la haie.

La se trouvaient une table dressée et un déjeuner tout servi,
déjeuner de campagnard sans doute et néanmoins (rés-confor-
table. Une belle truite , de I'excellente créme , des fruils secs et
les trois fromages du pays, le vacherin, le chevrotin et le
fromage de 7ignes, fails I'un avec le lait de vache, I'autre
avec le lait de cheévre, et le troisitme avec le lait de brebis,
composaient nolre menu.
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L02 TROISIEME EPOQUE.

».binet des Tuilleries ou de celui de la Malmaison, que le pre-
mier consul dirigeait les opérations de la guerre.
Genéve incorporée a la France depuis 1798, était devenue le
chef-leu du département du Léman, département formé du
Carouge, d'une partie du Genevois, du Chablais et des envi-
rons de Genéve méme. Désormais et jusqu’en 4181%, la Savoie
n’a plus de frontiéres ailleurs que du cdté de la Suisse, de la
Suisse, pays qui avait alors, comme aujourd’hui, trop de simi-
litude avec lc nétre pour qu'il put'y avoir entre eux échange
de produits : sur tout autre point, les lignes douaniéres avaient
disparues. Le Guier n'était plus une limite, c'était simplemeut
un ruisseau ; de toutes parts les transactions commerciales se
faisaient sans le concours des gentils douaniers. Alors les
produits manufacturiers dela France, ses blés, ses vins, arri-
vaient en Savoie libres de toute taxe, de toute vexation de la
part du fisc; alors des capitalistes frangais vinrent élever des
fabriques sur nos cours d’eau; nos fers ne payaient plus aucun
droitalafrontiére de France, puisque cette frontiére était effacée
de la nouvelle carte ; nos fromages de Gruyere , le Besdsan , le
vacherin (1) allaient librement soutenir la concurrence sur les
marchés francais, avec les produits de méme nature, de la
Suisse et du Jura; alors, nos paysans pouvaient se donner,
quand ils en avaient besoin , un habillement de drap de bure ;
ce qu’ils ne peuvent faire aussi souvent aujourd’hui, puisque
les draps de qualité inférieure paient un droit de douane rela-
tivement plus cher que les draps de Louviers et de Sédan:
alors, par la vente des biens nationaux, du clergé et des émi-
grés, le journalier rural, le prolétaire laborieux pouvait
acheter un champ, faire construire une chaumiére ;

(1) « Dans la vallée d’Abondance, dit le Chanoine Grillet, dans quelques montagaes dn
Chablais et du Fancigny, oun fait les vachenins, dont la pite, enfermée’dans des cerceaux
sapin, est supéricure au stracain de Milan: nos voizins ot les habitants du pays en font une
grande consommation, et l'on a observé 4 I douane d’Evian, qu'il en passait annuellement
plus de 25 & 30 mille formes, 2 Gencve, en Suisse, en France.»
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NOTICE BIOGRAPHIQUE
PAK SON FILS

LE COMTE RODOLPHE DE MAISTRE

QUATRIERE EDITION

REVUE, CORRIGER ET AUOMENTEE

TOME SECOND

PARIS
A. VATON, LIBRAIRE-EDITEUR

mUE bU Bag, GO

1864
Réserve do lous droils.

Lebtre aw 4 0 489

A M. L'ABBE RRY, 9

clésiastiques. Aujourd’hui, voild encore un dissentiment.
Soutenez-moi de toutes vos forces, mon trés-cher abbé,
caril faut que j’aie au moins un grand vicaire pour moi.
Pour ce qui est des vacherins (1) (exemple de transition!),
jamais je n’en ai mangé de meilleurs. Ma femme m’en
donne quand je suis sage, ou quand elle me croit tel. Mais
ie la séduis, et presque tous les jours j'en tire quelque
chose. Grand merci donc, Monsieur P’abbé, et mille fois
grand merci. Il n’y manque que vous pour les ravager
avec nous. Encore une fois, je n’en ai pas mangé de meil-
leurs; et guant a la lettre imprimée de P'archevéque de
Chambéry, c’est encore un chef-d’ceuvre de bonté, d’atta-
chement et de douleur étouffée. Est-ce vous qui me I'avez
envoyée, ou I’abbé calviniste de Genéve? Parmi les lettres
qui pleuvent a flots sur ma table, celle-1a s’est trouvée
sous ma main, et je ne sais qui je dois remercier. Ce qu’il
y ade sir, c’est qu’elle sent le vacherin, — Les dames vous
saluent; et moi je suis pour la vie, avec tous les senti-
ments que vous me connaissez,
Votre trés-humble et trés-obéissant serviteur
Nota manus.
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L’ANNEE

AGRICOLE

ALMANACH ILLUSTRE

DES COMICES, DES PROPRIETAIRES ET DES FERBIERS
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REVUE ANNUELLE
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PAR G. HEUZE

Ancien caltivateur

professour d'agriculture & I'Beole impdriale riguon
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TROISIRME ANNEE

. PARIS
LIBRAIRIE DE L. HACHETTE ET C*

RUE PIRRARE-SARRAZIN, o (4

p-AlG

FROMAGES DE SAVOIE. — M. Robinel
ayant eu l'occasion, cette année, de
parcourir la Savoie, a constaté qu'on
y fabriquait six espéces principales de
fromages *

1° Un fromage facon gruyére de
bonne qualité;

2° Le fromage rebrochon, qui est
blanc et coulant, et qui peut se gar-
der un mois;

3° Le fromage vacherin, qui est .
blanc, épais et ne se garde que huit
jours ; il est contenu dans des cercles
d’eécorce de chétaignier;

4° Le fromage chevrotin, qu'on
mange frais ou vieux, et méme au bout
de six mois;

5° Le fromage bleu, qui a beaucoup
d’analogie avec celui ‘qui porte le
méunfe nom & Paris;

6° Enfin, le fromage latomme, qui
n'est autre chose que le fromage &
la pie.

12



HISTOIRE

SENAT DE SAVOIE

AUTRES COMPAGNIES JUDICIAIRES

BE LA MEXE PROVINGE

PAR

EUGENE BURNIER

Juge an Tribunal da Suint-fean de Mawriense (Savon)

TOME SECOND

Falica terrs & ma pares S'alett
La torrs di mio pedre, @ mi pares

e’ U emery 3
el s g et v
sumernrli mi
{Sumo Peiuica, Possis varie.)

PARIS
AUGUSTE DUBAND , LIBRAIRE, RUE DES GREs, 7

1865

p.A50

Nous avons parcouru avec un vif intérét la correspon-
dance adressée par M. de Montfort au Sénat et i la Chambre
des comptes. Il nous reste environ 25 ou 30 lettres datées
de Paris, dans lesquelles ce magistrat fait connaitre jour par
jour le résultat de ses efforts en faveur de la Savoie. En
homme habile, M. de Montfort ne néglige aucun de ces
petits moyens qui, malgré leur valgarité, ont réussi dans
tous les temps. L'abbé Gay, intendant de la princesse de
Conti el gastronome distingué , lui a fait ses offres de
service. « Il m'a témoigné, dit M de Montfort, que si 'on
pouvait nous faire lenir ici sirement dix ou douze douzaines
de vacherins®, ils nous seraient d’une grande utilité. Ils sont
trés estimés 4 la cour, le roi lui-méme en fait beaucoup de
cas. Ce sont des présents fort précieux, qui ne se refusent
point et 41'aide desquels on s’insinue, etc. »

Le P. Letellier, confesseur du roi, s'intéresse vivement
aux souffrances de ce pays « abimé et désolé; » M. de
Montfort raconte avec joie une conversation qu'il a eue..

' Registre secret n* 4, fol. 17. — Lettre de M. Desmaretz 4 M. d'An-
gervilliers, du 13 janvier 1712.

* Fromages a pite molle, entourés d'écorce de cerisier. On les
fabrique dans la vallée d'Abondance, en Chablais, en Faucigny et
dans quelques-unes des montagnes qui dominent Chambéry. La tradi-
lion aitribue l'invention de ce produit aux Chartreux d'Aillon en
Bauges.
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1992

Le tour de Savoie par 2 enfants, par Marie-Thérése Hermann, La Fontaine
de Siloé¢, 1992

Cet ouvrage, congu a la maniére du « Le tour de la France par deux enfants »,
de G. Bruno, sorti tout droit de I’imagination de 1’auteur, n’offre pas une matiere
purement historique. Cependant la documentation de base pour €crire cet
énorme volume richement illustré, étant des plus sérieuses, on peut tout de
méme considéré que ces textes présentent quand méme un certain intérét. D’ou
notre volonté d’en faire figurer quelques pages ici.

pp- 92-93 :

Une heure plus tard, nous retrouvons nos amis assis sur un banc rustique,
contre la facade d’un grand chalet. Ils sont montés & travers les paturages encore
déserts, puis ils ont passé le col du Coin, espéce de bréche coupant a pres de
2500 métres une longe créte allant d’est en ouest. Aprés une longue journée de
marche et de chaleur, les derniers métres, sur un sentier en lacets couvert de
schistes ont été difficiles,cet c’est tout juste qu’ils ont observé a leur gauche des
rochers curieux pareils a des clochetons. Descendant ensuite & travers les
pierriers et les buissons de rhododendrons fleuris, ils sont arrivés avec
soulagement a ce chalet au milieu des paturages. Les propriétaires ne sont pas
encore la: ils ont envoyé un valet préparer la maison. Eux-mémes doivent
monter le lendemain avec le reste de la famille et le troupeau d’une centaine de
vaches, une vingtaine de chévres et autant de moutons.

- D’habitude, dit le valet, le maitre donne les moutons a un berger communal.
Mais cette année, nous en avons peu et nous les montons en méme temps que les
vaches...

- Et ou est-ce que vous les mettez, les vaches ? Il n’y a pas de place pour cent
bétes ici, demande Jean-Baptiste.

- Elles ne rentrent pas le soir. On les attache a des pachons : ce sont des
piquets que ’on déplace tous les jours — c’est le pachonnier qui s’occupe de ce
travail et qui étale les bouses pour faire I’engrais. Les vaches peuvent mieux se
reposer et c’est plus facile pour traire. Cette année, nous sommes six pour
traire !

- Mais cela fait au moins seize vaches chacun, soit trente-deux par jour, cela
doit étre pénible !

- Oui, car il faut traire par tous les temps ; on met a peu prés une heure chaque
fois. Pour aller plus vite, on a un tabouret a un pied attaché par une ceinture de
cuir autour de la taille ; comme ¢a, on a les mains libres pour porter les seillots.
Entre temps, il y a assez de travail : faire & manger, s’occuper des cochons, des
poules, des oies, nettoyer le matériel, faner...

- Et aprés ? Interrompt Nicolas.

- Aprés quoi ?

14



- Quand le seillot est plein ?

- On va le verser dans une hotte en bois. Dessus, on met une sorte de tamis en
racines, pour passer le lait...

- Un collieu — « un couloir »... murmure monsieur Gervais.

- Puis on va vider la hotte dans le chaudron qu’on met 1a, vous voyez ! Et
I’homme montre une potence mobile en bois, suspendue au-dessus de 1’atre ou
briile déja un petit feu de tourbe. J’ai fait du feu pour sécher un peu la maison,
ajoute-t-il.

- Vous utilisez toujours de la tourbe ?

- Non, nous montons du bois pour le gruyére.

- C’est un homme qui ne fait que cela. Il faut étre costaud pour remuer le
caillé !'Vous verriez la grosseur du chaudron !

- Et ou conservez-vous les fromages ?

- On les met dans cette petite cabane en pierres que vous voyez la-bas, sur le
ruisseau.

- Ah ! oui ! chez nous, dit monsieur Gervais, on appelle ¢a le frédié ou frédy.
Cela veut dire « endroit frais ».

- Et puis le muletier vient chercher les fromages déja un peu formés et les
descend 4 Roselend. Prés de la chapelle il y a une cave fraiche ou les hommes de
chaque montagne viennent saler et retourner leurs fromages, a tour de rdle. On
fait aussi du séré avec le petit-lait, et, vu qu’on ne peut pas avoir de légumes,
¢’est ce qu’on mange le soir avec des pommes de terre cuites a I’eau.

- Pourquoi montez-vous les chévres ? demanda Nicolas.

- On leur fait brouter les broussailles, les genévriers, les vernes qui finiraient
par abimer les paturages. Quant aux moutons, on les monte trés haut aux
endroits ou les vaches ne peuvent aller et on les laisse tout seuls. Quand on les
redescend en vallée, on les met dans les mélézins pour nettoyer le sous-bois
jusqu’a la fin de I’automne.

A leur arrivée au chalet, le valet finissait de nettoyer la cuisine. Monsieur
Gervais lui proposa de partager quelques provisions avec eux, ce qu’il accepta
avec empressement, comme il accepta avec reconnaissance le verre de vin et la
pincée de tabac qu’il mit illico au coin de sa bouche...

pp. 184-185:

- Il n’y a pas de cave, sous la maison principale ?

- Si! Mais elle sert a faire « mirir » le fromage. Ici on fabrique le fromage
d’Abondance...

- Comment est-il ?

- Plus grand que la tomme et plus petit que le gruyére et il ne peut se fabriquer
que lorsqu’on a beaucoup de vaches. Ce sont les moines qui, les premiers, ont
eu I’idée de fabriquer ces grands fromages. Les montagnards ont 1’habitude de
s’entr’aider...
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La « solidarité » montagnarde », hein ?
... ont imité les moines... continue Jean-Baptise.
Comme a Roselin ?

- Oui... Au moment ou le blanc gel arrive, on fabrique aussi le vacherin. 1l
parait que c’est dans cette vallée qu’il a été in venté ! C’est comme de la créme
de fromage dans un cercle d’écorce. On dit que c’est le roi des fromages et le
fromage des rois.

- Comment sais-tu ces choses ?

- C’est monsieur le curé de Sainte-Foy et la tante Fine qui me les ont apprises
pendant que tu étais a I’école. Tu sais comme tout cela m’intéresse !

- Tu vas t’y connaitre en agriculture, quand nous serons rentrés aux Arves ! tu
pourras méme donner des legons aux autres !’

Et toi, dit Jean-Baptiste en riant, tu feras I’antiquaire, comme monsieur
Gervais !

16



