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Les pages 29 & 37 sont tirées de 1'étude encore manuscrite
du professeur Auguste sur le folklore de la Vallde de Joux.
Le manuscrit est déposé au Glossaire des patois de la Suisse

romande & Neuchdtel, avec copie & Bile et aux Archives can%onales 1.

Longtenps et pur 1a force w8me des choses, 1'rutarcie avant
le letire s'imposa sux habitents du daut-Vallon. IL fallut s'ine
génier &4 vivre des nroduits du srl. Les distances, 1'insuifisance
des voies dlacceés , 1+ manaue Aé'argent surtout réduisirent l'ap-
point de denrédes du dehors au strict minimum. Le Combier vivait
alors de pain dur, de leitase, de lépumes et d'un peu de viinde.

orécieuse parmentid-re vinit s'v ajonter au conrs de lazSeconde
moitié du XV11le sitcle.

L'industrie contribua daons une lar re mesure 1 mettre fin &
cet état de choses primitif. Un vem & targent tinta dunn les bour-
sese Les voitures cadrgHﬁq de trinsporier vers le vignobtle 7ustes
brantes ou €caalas , Tuiscient.si nossible "chur bréguct". Plu=-
T8 G1s de TeMorter  vide, ¢lles amenaient de la farine, du vin,
des fruits achetés snur les m rends du 165 DATS.

La Bcurgogge comtribuait aussi & prrfaire l'approvisionnement
des rens de la Vallde lors:ue Berne enﬂonnaﬁ ltoutorisation. Le
virn et le blé &taient-ils reres A la nlzine veudeise, lo Conté se
Char-ealt ¢ortre beaux deniers suvnnants & poarveilr aux besoins de
ses voising du heut-Jura vaudoise.

Ce fut aussi grfice 2 zcs voisins d'Outre=Risoud que la Val=-
lde anprit & faire uss=;= du Jmﬂr soit de la farine &entis, vers
la rin du XV111d sid-cle. Getic de, tard asparue, joua toute-
fois un r8le secoadaire dans l':limentution., Jamuals 1:. Vallde ne
se wit 2u rézime des bouillies de mafs matin et soir, ces_gfdE ou
Bdé =i chéres au pays comtois.

s

Le ¢cofé noir se serv.it dans les familles aisées e¢n de rarcs
occasiong seulenent. Un vétuste moulin & caféd portunt grave au
flinc 1z date de 1711 prouve le cas cue certains faiszient chez
nous, déjd alors, de lz féve brune.

L: remnlacement de 1. soupe matinale et vespdrale nan le ca-
£ -u luit, viritable révolution dans 1l':limentation,s'opdra en=
Tre 1830 et 1840. Maint vieux couple demeure pourt nt fiddle 2 la
soune du S0irse

le rézime des fabrigues et 1l'initation de 1la ville causa ré-
cemnent une modification de l'ordinaire du soir, dans certrines
frailles tunt wotronsles qn'ouvridrese Ceux on celles ¢l ren-
traient au logis e2pris des heurcs d'atelier, le ventre creux, S
nrouv&rrnt le besoin d'un puper nine substantiels Ia ninogire s'
ingdnia & confect}nrnpr un nlit, souvent au nove» de reliefs du
dtner, uen‘;ﬂﬂ"nv;p01ne disalent nos pérpb. Ce ririne se rdévila
p.rfois trom plantureux, notomment lorscue la viao ande fimrait
nour 1l:. seconde tois au btuclean. Jd'en sais gui, wae courtc exnd-
rience fuite, en revinrent & leur cafd au 1lait, pain, fromn-o ou
coniitire et s'en trouveérent micuxe.

Jndis,. les renas se prentient & des heures qui noms nurals-

sent ’*winges. Des traditions s'v rasvortent; de reres dcunents
e uiion X ceh ancien dtat de cheses. be combier des siécles
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Des motifs mal connus ndcessitérent une modification de 1l'ho=-
raire des repas, aux temps de l= révolution, ce me semble. -
veloppement remarquable pris par l'industrie dans notre région
doit avoir goué un r8le dans cette affaire. L'on prit alors 1l'ha-
bitude de deéjeuner vers T ou 8 heures, selon la saison, de diner
A midij de gofiter A 4 heures et souper & 9 et ce surtocut dans le
monde des horlorers-pierristes.

En 1820, le pe*it déjeuner consistait encore en lait édcrémé
ou nony pris dana'!?“fﬁ%i%ﬁEEEEpiéres individuelles en terre rou =
es Un boulon de tourfe s'y amollissait dds la veille. Vers 1840,

e cafd au lait se substitua au petit lait " en battue" Iu pain
trempé et du fromage maigre "pleurant le sel™ compldétaient le me-
mae La confiture, d'abord exceptiormelle, joua un r8le de piw en

plus important su déjeuner. On en peut dire asutant du beurre.

Les dix-heures ne sont plus guére qu'un scuvenir chez les
gens d'atelier., Autrefois, l'horloger en faisait autant de cas

ue le paysan ou le voiturier, Un chanteau de pain et un boccon
a fromage pris sur le pouce faisaient 1'office. Un violent coup
de marteau appliqué sur l'enclume avisait le voisinage que le
quart d'heure de détente ¢tait vemi. En plein soleil, appuyés &
g-uelque barridre, ou dans un néveau si les circonstances atmos—
Ehériques l'exigeaient, les ouV¥iers & domicile avalaient debout
eur pitance tout en devisant galment. lazzis et bons mots se don-
naient lidbre carridre., Bientdt chacun reprenait place derriére

son étau (4é4rdl}. ol Strne

Ye dinéf comprenait de la soupe et des légumes, casuellenent
de la viande. Les salaisons, tent de porc que de bovin, jouazient
na t urellemtn un nlus grand r8le gue la viande fralche.

Guant au gofiter de 4 geures‘(le "oris" disaient certains) il
comportait le m U G e petit d¥Yeuner s dans beaucoup de
farnilles. on se contentait de caféd au l:zit et de pain tre-né,
sans "pitance” quelconque. Dans les ménages modestes, c'était un
régal E gotter lorscue la maman mettai$t dans chaque tasse des con-
vives un boulon de tourte et versait dessus le café au lait bouil-
lant. ' - mara So X

Pris sux champa, & 1l'dpoque des semailles et des labours,
{pPorg;s hors du foumge de prés dloignés -(Au hanmeau de Derriére-—
la- (5te , nombre de propridtaires disposaient de prés au fond de
la vallde principale, /au bord de 1'Orbe), le déjcuner portait le

nom spécjal de on se réjouissalt d'avance, comnme d'une
f8te, ‘e-maren 3>l ménagére, Penant d"une main wn irmmense
vanier A —OOUVEY¥t remplli de tasses, de pain et de fromaye, de 1°
autre un velumineux bidon de café au lait, faisait annarition.
Juchés sur la cieille charrue de bois, la herse ou sur une broue
atte renverade, les membres de la famille et leurs bazddié(aides
béndvoles ou de circonstance) avprdciaient fort ce irgi-
lien. Sit8t leurs ration avalée, les gosses se nrdcinitaient 4 la
recherche des "coquiettes" parmi la terre frafchcment rermdes

L'horloger & domicile prolongeait son labtewr assez tard dans
la soirde (d'avril & octobre, il cessait par contre de veiller 2
1~ lampe et pour czusae)e. Une foils qu'il avait "boché", clest-a-—
dire suaspendu son travail si délicsat, un » oRo {Ficonfortant)
s'inposait. Ce souper se composait invariablement de pain et de
fromage, de deux doigts de vin parfoise,
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On appréciait ce repa¢sommaire Blus que les,autres. Une sor-
te de détente se produisait aprés la débattue“(d%bhkﬁ de la
Journéde. “'est alors seulement qu'on se sentait vraiment en fa-
mille, eant et buvant sans presse, discutant les affaires de
la maisonnée, évoquant les souvenirs du temps jadis. Aussi la sé-
ance se prolongeait-elle assez tard.

Le genre de ldégume utilisé pour le diner variait naturelle-
ment selon 1'époque. Pendant la belle saison, le jardinage appa=
ratssait presque quotidiennement. Les herbes, soit le légume vert
hachd, bouilli, puis mélangé de farine et passé au beurre, alter-
nalent avec les laitues au lait, ou en courtbouillon, les c-Btes
de blettes. En automne et en hiver, les choux, les chouraves, les
carottes (dites "racinesg") la choucroute (kapouta) S€ substitu-

alent aux légumesverts Aaponta
La ménagére avisde s'entendait & imprd?f;éf‘un diner. Quel=-
que matef bourratif (crépes)s des telets, si une vache ve-

nai g nmevere vas) un odorant berbot @ ets de pommes de
terre en robe de chambre bouillTEEE vapeur, comhien supdrieur
& gon confrdre de la plaine vaudoise se consommait de préféren—
ce avec du beurre = La Chanson de l'Escalade failt allusion au
berbot); certaines familles besogneuses mangeaient aussi des ber-
bots & Spupa~ <oupés en tranches dans une tasse de café au lait,
ils remplgpaient avantaegeusement le pain, vu leur bon marché.

futre fagon d'utiliser les précieux tubercules it on en fit
un i « Peldes, les pommes, & peine couvertes d'eau
cuisen a vapeur, A lv4touffée, mélangées 2 d'sutres 1légumes
en quartiers ou plies.

Autrefois, la jeunesse se réunissait volontiers en octobre

Egur faire, sur un pA_turage voisin, un joyeux courtbouillon.
souvenir me demeure extraordinairement vivant d'une de ces

réjouissances auxquelles des gosses cherchérentd. assister. Il
me semble a-woir encore devant les yeux,i prés de soix_ante et
dix ans de distance, le chauderon sur l1l'immense brasier flambant
sous les h8tres dont les feuilles séches rutilaient comme de l'or
dans la nuit noirae.

De l'ancienme coutume de cuire les pomme

801

8 8 la cendre,

le mot demeure aux Charbonnidres. Il m'eBT CONMUE- paE 1€ Q18COUTS
patois pronocéd par le syndic Ur;neoc %t lors de l'inauguration
du PonteVallorbe (1886), "B8¥ n¥& yo pf, s'éeria le magistrat, une
Wina tsgran¥ 45 fyuhld®.De tout temps, les petits bergers au
temps des

Tegains, ont aimé cuire des pommes de terre sous la
cendre. La garde des h8tes en souffrait parfois.

Le memu du dfner variait i l'infini, avons-nous vu, suuf
pourtant le dimanche o¢ une pidce de boeuf prenait régulidre-~
ment le chemin de la marmite. On y ajoutait de l'eau, des carot-
tes(dites racines), des choux, des choux-raves, des pommes de
terre, des oignons, des feuilles de laurier, des clous de giro-
fle ou autrgs assaisonnements. Le tout mijotait la matinde du-
rant sur un feu doux. les parents pouvaient sans crainie partir
pour 1l'église, apris s'Stire assurds que la grand-mdre ou l'un
des gosses se chargerait de glisser de temps & autre un morceau
de tourbe au fourneau. Vers midi. tout _se trouvait cuit & point s
bouillon, bouilli bien gras, le "rogi)o" venait faire les délices
d'un chacun, Aujourd'nhui m#me, q¥ETqUes familles restent fidédles
au bouilli du dimanche, si commode pour les ménagéres qui doi-
;gn¥¥g'abasnter.'ﬂne seule marmite g surveiller; quelle simpli-

cation.
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Quelques renaeignements & présent sur les spécialités loca-
les. Da §%§2§Eésil n*est plus question depuis deux generationa.
The viei née vera 1840 m'en communiqua en son tg%pa la
recette. Haclez menu du légume vert, ajoutezey des carrelets de
jambon ou de lard, erveloppez le tout dans des feuilles de chou,
ficeles, puis faites cuire & la vapeur. L'eau doit tout juste cou-
vrir le précieux ballot. Quatre buchettes disposées en carré au
fond du récipient emp8chent les feuilles de roussire Grasse en
Provence connalt dans son fasson une farce de méme nature, mais
bouillie dana l'huile d'olive. L'ouvrage du CaEitaine Leslie Ri-
chardson, intituld "Things seen on the Riviera" vous renseignera
sur la fagon de procéder. consultez aussi mes "Etymologies"plBO
Rappelons qu'une famille”qui appréciait un peu trop souvent ce
mets national a porté des générations durant le surnom de Chesz
Fasson.he‘ggéggt_“ion ¢Poit reconnattre dans le dernier élément

de ce compd38, Ie mot k8 qui désigne lo. présure. dans les Alpes
vaudoises), gusel déiiomé dﬂn:-a-}e&'fiaéracé ou tsigre s'offrait
dans les grandes circonst . fut le caE'I§§§ de la récep-
tion au chalet das Chavmilles de MM les hauts commissaires venus
de Berne & l'ocoasion d'une contestation sur le dreit de bocherage
(17 ). Les gouverneurs du Chenit offrirent un plat de séracéde

et un de fraises & ces hauts persomnnages, Mais les délég.ués dai-
gndrent & peine y toucher, Ap.rés leur ddpart, certains natifs

se régalerent des reliefs. La séracée inconnue de la génération
actuelle se composzit de sérac frais pétri A4 la cr8me, le mélange
étant finalement arrosé d‘eau de cerises. Un autire mets, des plus
frugaux, celui-la, rdgalait nos péres. On l'appelait la-réild.2-
Il s'aglsesalt d'une soupe au lait frais, trois ou quatre -
aprés le vélage. La régle voulait que 1: colastrum £0t versé en-
core tidde dans la casserole et qufon ne cessfit de brasser le 1li «

«SYbAoaPERARBI ;38 GRA°09B a1 8LAuYee souvient encore de la péla

La‘kérn&ttﬂa{francisé en quiermachd) n'était autre que 1'écume du
beuTre Tondu, alors que la plupart de nos familles en fondaient
encore des livres et des livres. Cette onctueuses substance, sau-
poudrde de sucre, valait mieux que toutes les confitures du monde.
S*{1 vous arrive de franchir Moléndruz ou Pétr-¥élix, faites-vous
servir un plat de frfche (saucisse au foie) et de chQux-raves de
la montagnes. Ce 1 Qdevient chez nous tendre comme du beurre.
Vous me dires des nouvelles de ce plat de rdsistance, qui, un
peu rude au palais, implique quelques gorgdes de vin rouge.
1a fondue au fromage aujourd'hui si connue, n'est pas une prépae
IR L Zone8, ©lle nous v...nt de la montagne neuchfiteloise
il ¥ a un sidcle environ.
crofites dorédes

Dgnciens dozumenta se rapportent A des f8tes de familles
dites "préverds"%4(praebysterellie) célébrées & l'occasion des
relevailTugy=ety offrait-on aux convives ? Peut-8tre des mer-~
veilles et de la créme fouetitde, comme aux noces et aux bepremes .
T& gZenre de beignets paupoudrds de sucre n'a rien de spédciale-
ment combier. Ie poisson jouait un grand rble & l'occasion des
popévérés-pulsque” qu temps des Prémontrés, une licence de pBher
en filets pouvait s'obtenir, Nous ignorons comment nos lointains
anc8tres accommodaient truites ou brochets. '
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Aacune allusion au civet de lidvre dans les documents cone
sultés. Nous savons par contre que baillis et lieutenants fai-
salent grand cas de toute venaison. Dans la seconde moitid du
IV1ld eid.cle, les gouverneurs de nos trois cormmes leur offri-
rent souvent des liévres, des perdri , des gélinottes, soit pou=-
les Sauwvigesy en une unique occasion des poules d*eauj & plu=
sieurs reprises, des faisansl!(peut-8tre y a-t-il confusion avee
les cogs de bruyedre T oY C'@st le cas, comment procédait-on pour
rendre délectables au palais ces coriaces volatiles ? )

Ici, 1la aalgg¥,d'un usage autrefois moins fréquent qu'a la
rlaine, s'en a au sucree De rares familles demeurent enco-
re fid&lea au vieux systéme, m8me de nos Jours. Un ancien souve=-
nir se rattache pour moi & la salade sucrée, Pas plus haut qu'u-
ne botte, je particiPais 4 une noce. Grand amateur de salade(su-
créde), il m'arriva d'en enchateler mon assiette. Mais quelle hor.
reur: Impossible d'avaleP & boiicnée de ces feuilles acides.
Chacun rit de ma ddconvenue.

Du suwcre , la gé-nération qui nous a précédés, en voulait &
son café au laite. Il me semble entendre ma mdre s'dcrier : Nous
aurons e Pauline & gofiiery il ne s'agit pas d'oublier le sue
cre sur la tablel! Autrement, nous ne la reverrions plus.

BACKEN & GEBACKE

ppndangorie " o Mouatey!

Longtemps, nos anctres disposdrent du seul four pour cuire
leurs p&tiaaqriaa & la suite d'une fournée de pain. Nos anciens
fours ont été l'objet d'une dtude détaillée dans le Folklore
Suisses Nous y renvoyons le lecteur.

Dans ces conditions, on ne suarait &ire surpris si les paA-
tiasgries d&autrefoéa ne pouvaientlrivalisaiiavec ce%lis des pl=-
tissiers modernes. (ougons, cricholes et taliers se faisaient en
pite de pain, parfdﬂ'i?'ef' soupgon d'agdition de lait ou de
sucres 8culeg, les taliers aux "greubons" sortaient duran.g, fleu=-
raient_bon. Les tarTtes (dites gf%ﬂﬂ'}'ﬂ'?mt cessd d'8tre & 1'hon-
neur. Les plaqueS (feuiiles) le plus souvent rondes, livraient
des séches tao*s)iayx ceufs ou au vinj des ghteaux 5 la "Papette?
{#atr— & Ix-phv¥te)’clest & dire d'ordinaire sux pruneaux secs,
avX raisivié,” pérfois aux pommes, aux cerises, aussi aux "cruilles"
sorte d'airelle des marais assez fade de gollt. De toutes les tar-
tesy lg dernidre me paratt la plus exquise. C'est du vrai r;bal
mﬁ—~m&2comme diealent nos paéres.

Comme on faisait au four tous les quinge jours, voire tous
les mois, la tarte & la papette ou la sdche ne faisaient qu'alors
apparition sur la table familialee. L'introduction des fourneaux
& cache plat permit de confectionner des gfteaux & l'occasion des
anniversairess Au nouvel an une fournde spéciale de pAtisseries
ou de tartes était de rigueur. L'une de mes tantes en visite chez
des parents av premier février s'entendit dire s+ "Tu viens &
Eoint, Eliea, c'est aujourd’hui le dernier jour des gfteaux".

a familles en question se confectionnait non moins de %2 tartes
la veille du jour de l'an ¢t une pour chacun des jours de janvier,
la dernidres pour le premier du mois suivant.

. J &
1 lzlfr?'; a ﬁ’/)?elze 3. S‘f"\lrex
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Le m8me 31 décembre, achevée la rournée, la ménagire diligen-
te ne manquait pus de se livrer & la confection des brofd (gaufres)
Sous les yeux émerveillés de la marmaille, les boulé¥tes "grasses
se glissaient deux A deux, entre les nfichoires mdétalliques. |l e
grand fer poad sur le foyer incandescent ou enfoncé dans le foure
nesu, laissait tomber au bout de quelques instants des gaufres
minces, dorées et croustillantes dans la corbeille & serviette
blanche. Les fers anciens ,assez rares, ou nids d'abeille, fournis-
eaient desc gaufres d'une dpaisseur singuli’re, de vraies galettes
quteon parfumait & 1l'anis.

Metgzggta Le chapitre rdservé 2 la boucherie a donné tous les

renseignenent désiréds. Inutile d'y revenir.

i, 4{!‘4""“--{{
Lare € i KELLER & GUTVIANKE

Un 4tablissenment religieux aussi dcarté que celui de nos Bé-
nédictins du lieu ne pouvait se dispenser de locaux rdservés aux
Visions, tant solides que liquidese Iana 1l'état actuel des
leux, inutlte de charcher & dtablir ol la "chambre des pitances?

se trouvaite

Quelquas ?récision p.euvent par contre, ¢tre donndes sur
les caves de 1'Abbaye au lace Les abbés de Prdémontrés Jouissaient
dtune prérogative fort envide de leurs subordonnes # 1'uccds A

la cave par un huis privé. On croit en ddceler les vesTiges en are
riere la stupnla domini(partie en saillie de la ligndée de 1'HO=
tel de Ville), Des marches vétustes permettent de gagner un cou=-
loir vofitd, antichambre de la cave proprenent dites L'entrée de
celle~ci se trouvait plus & 1'ouest dans lesecteur des locaux ré=
fectoriels (Monographie pp 100 so)

Le monastdre éphdmdre dos Norbertwnes (divers indices, trop

longs A Telever icis en impliquent l'exiatence de 1126 A i140

dieposa lul amasi, sfirement, de caves. les locaux vofités de l'aie

le occidentale perafssent sussi anciens que l'édifice lui-mmes
Monographie 105).

Moins bien partagéds que les religieux, leurs sujets du villae
g du Licu devaient, pour la plupart, se contenter de quelgue
aﬁﬁﬁﬁro Passe borzne A llarriére de ieur bAtiment, dans_le gofit
de ces "crotopns" dont 8uelquﬂa échantillons demeurente les Récone-
naissances ga Y459/1490 nous l'apprennent, deux gros propriélaires
disposaient d'un celarium chacune On ignore toutefois s'il s'agis-

sait d'édioules indépendants ou d'ammexes & occident des fermes
respectives des censitaires (Terrier I pp 170 & 177 B).

La coutume d'excaver une partie dee locaux d'h:=bitation ya-
ratt dater du X1X 3 sidclee Ia maison que j'habite, bAtie en 1794,
fait encore voir son croton au plafond en grosses voutrese Le pro-
longenent vofité est plus jeune d'un demi-giicles

Celaria, crotons et caves renfermaient presque exclusivement
des lépmess On disposailt ceux—ci dans des compartiments ou cabae
reta"'%&%a anchands (aetse- en planchess Il Y awvait 1l'anchand des

-

pommes de terre oeluiﬁdea choux-raves, colui des carottes. On sus-

pendait de préférence lea choux A des perches.

ggfﬂ;
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Astreints au transport du vin des mopes , puis des baillis,
les Combiers d'autrefois avaient rarement 1l'cccesion d'humer le
pote Il fallait pour cela se rendre & l'auberge. L'h8te sevl fai-
sait provision de vin. Les progras réjouissants de 1l'industrie
modifierent & la longue cet dtat de chosese. MM les horlocers g'es—
timdrent d'essence supérieure, et exigérent du pintTer qu'il
tint & leur usage exclusif, un tonneau spécial du meilleur.
Quelgve marchand bien placé ou quelque ouvrier habile se procura
un tonnellet ou des bouteilles. D'autres suivirent. [a coutume
de prendre rég%;iérement un verre de vin 4 midi et au souper du
s0lr s'implanta dans cervoines rfamilles, sans LOULEIOLsS sSe gand-
Taliser. Faut-ilvoir un tien ou un mal dans l'habitude ainsi prie
se d'arroser les repas avec de jus de la vigne ? Plutdt wn bien,
11 me sembles Les auberges perdirent une partie de leurs attraits.
Les excss de boisson alldrent en diminuant. |es jeunes filles
prirent elles-m@nes du gofit pour 1le petit blanc. Aux foires, aux
f8tes, les gurgons leur orfraient des weumes’(gofmettes). Il s'a-

ieseit de languettes de pain plongdes dane un verre de vine
amoote dinettey, 2 condition de na pas en abusery aussi les ma-
mans faisaient-elles force reccmmandations & leurs grandes “boud-
bes" 1 "ne dépasse pas la douzaine, tu saisln ——
A AL

L*eau de vie, malicieusement baptisee Liyayexxofbfil d'archal
n'exerga pas sS=2s8 ravages en nos montagnmes autANT @dilleurs. Il
n'est pas question de produit de la distillation s_vant le XV11X¥
slécle dans les documents qui me sont tombds sous la main. les
bouilleurs de crft, réduits & quelques unités, apparurent 3 la
nmne épogue. Fait & signaler, les commmes du Lieu et de 1'Abbaye
s'adomérent bien daventage & la goutte gue la commme du Chenit.
Vers la pointe N du lac, la majori s hammes et des femmes
croyaient le petit verre du matin indispensable, comme le prou-
ve l'exclamation du fromager originaire des Charbonnidres rap-
portde plus haut au chapitre sur la distillerie. IL'anecdote tra-
gi-comigue que voici date de la m8me époque et Concerne les mé-
mes paragege Vers la fin de 1‘thiver, un convol fundbre s'achemi-

nait du Pont vers le cimetidre de 1'Abbaye par un temps détese
tatles Le Chemin penchait abominablement, la neige ayant fondu
surtout du ¢8t4 du lac, mieux exposé. IL.a bidre, posée sur un
tralneau & pont s'inclinait dangereusement vers la droite. Le
cortédge fundbre, sbondamment arrosé d'eau de vie par la famille
en deuil, titubalt sous les gibouldesi au contour, le cercueil
glisse et culbute en bas de la pente. Nul ne s'en apergoit. A
(larrivéde au portail du cimetidre seulement la disparition myse
térieuse fut constatdee.

Encore il y a un demi-eiécle, les cabaretiers de la région
avaient réalisé le gros de leur gain de la journée vers 8 heures
du matin en gervant des petits verres aux apporteurs de lait &
la fromagerie, Ces abus ont depuis lors presque disparu. A cette
heure, "gouttiers®™ et surtout®"gouttidres” se comptent sur le bout
des doigise Un vent de modération a soufflé sur les trois comm-
nes, On y boit moine de"vin et peu de bidre. Les jeunes donnent
1'exenple de la tempdrancé & leurs alnésy Le thé est & 1'honneur.
Le enobisme y contribue sfirement.

Tischordnung. Présence A table 7
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ESSEN & TRINKEN IM WIRTSHAUS

Parmi les jousurs qui tapaient le carton & 1'auberge, -
mi lee choristes, la rdépdtition terminde, & 1'issue d'une rgii
niono officiells quelcorque, il se trouvait sfrement plusieurs
persommnes pour a'scrier § “"Hatiomme-t-on?®. I1 dtait,en effet,
nagudre dans les moeurs d'accompagner le "quartet” (1/4 de pot)

ou les trolis décis de blanc d'un solide chantesu de pain et 4’

un rcspectable quartier de fromagee La ration normale comprenait

1 livre de pain et 200 gr de “pitange".”TI v aveit naturelle-
ment aussi des rations de vacherii, tomme, de "frache; de gril-
lde. D’aucuns, des ladres ou des gens délicata de Tré8¥onac, com~-
mandaicnt une demi-rations On s'en moquaitl Voulez-vous blesaer
a.u vif un baffreur, il suffisait de lui suggérer de partager

una rations Aujourd'hui, les"retionneurs"deviemment rares. les
rations ont diminud dans des proportions alarmantes lLe charme a
disparue Il en sera ainsi tant que guerre durera.

La fondne, jouut  mussi un réle capital parmi les aliments
d'auberge. A trois, & quatre ou davantage, lea amateurs de bonne
chdre faisalent cercle mutour de l'odorantcaguelon”. Malheur
gu maladroit qui laissera choir une noce ( ﬂﬁtg&gxwdghpain)dans
1'onctueuse substance, il sera, pour le moins, condarmé & payer
unlitre. Les ws mangent evec prudenca, sowufTlant sur les more
coaux avent de les ingurgiter. D'autres font preuve d'une agdli-
%4 remerquable, enfouisasant on un rien de temps noce fumante
sur noce furanie, sans cesser pour cela de plaisanter.

Nos aubergintes de nagudre gs'entendsient 2 alldcher les
gourmetse Ile affichalent ou faieeient savoir discrétement que
tel eoir, 11 y aurait du civei de 1idvre, de chevreuil, voire
de sanglier, dea perchettés en juine Mals esbayes donc de rivalie
ser evaec les puriBVEEEEEEEE? (appelatif des gens des Charbonnid-
ras) guand il s'agl% de consommer prestenent los prdnormés en-
fants du lace. Tandis que vous peinerez & enlever les arfiusde
votre premiére perche%ta, enx auront d€ja fait disparaltre plu-
sleurs b8tes rissoldaes,

! !
des weices ey vtk dow L wey res bt
S0ZIALE UNTRERSCHIEDE IN LER LRNAHRUNG

Vg trouveries difficilement une végion ol la situation
firanUidre et sociale alt moina inrfluencé l'alimentation jour-
nalidre qu'ad la Vallde. Une certaine SumplLwité demeure encore
l'apanage de presque ious les ménugese. Bien raraes, par exsnmple,

CE iﬁinﬁﬁﬁﬁfﬁnﬁager&%avaﬂngﬁ1993§5f§éﬁ5p?€riﬁﬁgﬁ domer 1l'e=

Xemple de la sobridtd.
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Telles ces viellles demoiselles qui se contentdrent,leur longue
vie durant, de café au lait et de pain trempé au petit déjeuner,
et de méme au gofiter, réservant le beurre, le fromage et la con-
fiture ainsi qua les autres douceurs aux visites dventuelles s'
il en venaity c'dtait un vrai®tire -bas"."Ente so0i une_frugalité
étonnante était de rigzls.

Excoptionnelle aussi la différence de rdgime entre patrons
et domeaticues. Dans une grosse rerne paur?an%, I8 valetallle de=
Vait se contenter de pain bis et de frunage maigre, tandis que
les membres de la famille avelent pain blanc et fromage de choix.
Majs 1 voix publicue &u Sens dénocratique affinéd condarmait ou-
vertenent cette facon de procéders




