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par Roland S taub

11 fut un temps ot le pain, fait de seigle, d’orge ou d’avoine,
parfois de blé, était aussi grossier que les maurs rudes des
montagnards ().

C’était méme, a certaines époques, une denrée rare et chere.

Le voyagenr Weiss raconte dans son « Atlas des cantons
suisses », qu'il vit, un jour, un paysan portant une miche, se
faire interpeller par un passant :« Tu as du pain, Karl, il y a
done un malade chex toi? »

Aun début du siécle dernier, dans tounte I’ Europe, le pain
n'était pas famenx. Cela tenait avant tout aux déplorables
méthodes de mouture qui n’avaient point changé depuis les inva-
sions barbares, malgré ['invention des moulins a ean et a vent.

En 1830, alors que le nonvean blé francais, né sous le regne
de Napoléon, faisait la conquéte pacifigne de notre pays, un
Suisse,annom prédestiné, Muller (2), imagina un monlin qui allait
révolutionner la minoterie mondiale. Au lien de menles de pierre,
il créa un systéme de sept rangs de cylindres d’acier et de porce-
laine qui, de plus en plus serrés, produisaient une fine farine
trés blanche d’oil le son, le germe et la graisse étaient parfaite-
ment éliminés.

Un groupe de capitalistes lui fournit I'argent nécessaire
(625.000 francs). Le premier moulin moderne fut aussitot
construit a Zurich. I/ était si vaste qu’'on y pouvait mettre tont
le blé récolté en Suisse... Mais le travail, dans les cing étages,
était lent et revenait plus cher que celui des anciens monlins a
menles de pierre. Muller, accusé de tromperie, s’enfuit sans
laisser de trace. Les financiers s’adresserent a I'ingénieur Sulzgber-
ger qui perfectionna I'invention de son infortuné collegne. Ce fut
un succes sans égal !

La Suisse possédait la plus belle farine du monde.

Les Hongrois achetérent le brevet et engagerent des techni-
ciens guricois. En 1873, les Etats-Unis installerent che enx
les monlins Sulzberger et ce fut ainsi que la monture suisse devint
universelle !

Or, dans les années qui suivirent la Restanration et 1830,
la Suisse s’omvrait largement aux touristes romantiques qui
venatent chercher « des sensations angoissantes dans la majesté
des solitudes et des lieux samvages ». Ainsi naquit le « petit
déjeuner suisse » — lait, café ou thé avec sucre, pain, beurre
et miel (la confiture viendra sur les tables du matinun pen plus
tard). Ce genre de collation était alors inconnu dans tous les
pays qui nous envoyaient des voyagewrs. Les Anglais avaient
lenr « breakfeast», aufs et lard, les Frangais, le vin rouge et
le sancisson... Les Suisses offraient le « ballon » on « Mutschii »

(1) Cet article est publi¢ en collaboration avec I’Office National
Suisse du Tourisme.
(2) Miiller en allemand veut dire meunier.

Trois choses sont descendues du ciel :
D’abord le soleil, puis la lune,
Et enfin le pain sacré
Qui combat tous les maux...
(Chanson suisse du moyen dge).

Paysage des grisons.

on le petit pain an lait fendu que I'on divisait en deux parts pour
reconvrir le coté blanc de beurre et de miel.

A Interlaken, on lanca la mode des petits pains bernois coupés
an cisean.

La farine suisse n'était pourtant pas le seul factenr de la
réussite. L'industrie des boulangers contribua beancoup an
renom de nos petits pains. 11 est fort probable que ce fut a Baden
ont 'on confectionnait les « Spanischbrotli » (qui donnérent lenr
nom a notre premiére ligne de chemin. de fer) quel’on déconvrit
le mystérienx ])roc‘(;{/c'. /6 orsque les petits pains avaient obtenu
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Papprét nécessaire, on les exposait a Pair frais qui donnait
a la pate une légere crodte. Puis la cuisson se faisait dans une
atmosphére de vapenr créée par des appareils a buée ou par la
Jfermeture du four pendant I’enfournage sitit la pelle dehors.

Les voyagenrs étrangers assoiffés par de longues promenades,
aimaient, au refour, vider une chope de biére de Béile ou de
Zurich, tout en grignotant quelgue chose. Mais quoi? Une
fliite au sel faite a base de pate de pain aw lait additionnée de
benrre.

Préparer une pate avec 160 grammes de
farine, 1/2 litre de lait, 100 grammes de
beurre, 15 grammes de sel. Laisser lever a
une température pas trop élevée, de crainte
que le beurre ne suinte. Couper des morceaux
de pite ¢n baguettes de 15 centimétres de
longueur. Cuire 2 four moyen pour qu’elles
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Sceéne valaisienne.

restent croustillantes. Badigeonner les fltes
d’ceuf, saupoudrer de sel ou de cumin. Faire
dorer a four vif.

Pour le thé, nos bounlangers imaginérent les pains anx raisins
présentés sous la forme d’un escargot qui, en allemand, se dit
« Schneck » on « Schneckli ». Les touristes frangais qui avaient
des difficultés a prononcer ce mot le transformerent en « chinois ».
Cette amusante appellation, anjourd’bhui encore, est en usage
an Quartier latin.

Malgré les révolutions des hommes et des choses, les guerres,
les famines, les désolations, le pain suisse, dur comme de la
pierre en Valais, rustique dans le reste du pays, était, bien que
grossier, infiniment supérieur a celui des Allemagnes on I’on ajou-
tait de la farine de feves et d’escargots a [’avoine, a celui de
France qui subissait tous les contre-coups de la disette perma-
nente et de la spéculation.



On prend de la farine, un litre de lait,
200 grammes de beurre, 250 grammes de
sucre, 1/2 zeste de citron rapé, 3 ceufs et
25 grammes de sel, pour faire la pate sucrée
que I'on étend au rouleau avant de la saupou-
drer d’un mélange de sucre, de cannelle et de
raisins. On roule la pate sur elle-méme; on
coupe des pieces qui ont la forme d’un coli-
macon. En sortant du four, ces petits pains
sont dorés avec un sirop d’eau et de sucre
préalablement cuit au four.

Les habitants des villes détestaient les paysans, les meuniers
et les boulangers coupables a lenrs yeux de mille méfaits. « Le
boulanger qui avait vendn du pain mal cuit était livré a la foule
qui le hissait, an milien des rires et des cris, surungibet spécial,
dit gibet des boulangers. On montait le coupable dans un grand
panier suspendu au-dessus d’une mare et on ne le faisait pas
redescendre, de sorte qu’en fin de compte il devait se décider a
santer et courir a la maison convert de boue. Le boulanger Wacker-
bold, qui subit ce chitiment a Zurich, en 1280, incendia, pour
se venger, la moitié de la ville. Le matin, comme il §'enfuyait,
7l rencontra une femme: « C’est moi, Wackerbold, qui ai wis
le feu, lni cria-t-il avec un air moquenr. Dites-le anx gens de
Zurich: il me fallait faire sécher mes habits trempés dans la
mare. »(H. E. Jakob.)

Avec Pinvention de Muller et les perfectionnements que
Sulzberger apporta au moulin a cylindres, la farine suisse,
privée du germe qui se corrompt vite et du son qui s’ humidifie
rapidement, allait donner naissance aux nomveaux pains de tous
poids, de toutes longuenrs et de toutes formes: la miche ronde,
le « jocko » allongé, « le pain de mie », I'< emperenr » a cing
branches transformé plus tard en « pain de quatre sous » qui se

Paysan de Saas-Fee.

Dans les montagnes on dépique encore au fléau.

partageait en quatre morceaux pour rappeler la croix chrétienne ;
c'est le moine Notker le Bégue (ou le Lippnu), de Saint-Gall,
gui vers 950 inventa la présentation cruciforme.

Cependant chague région conservait un « tape ». Le plus
connu aujourd’hui est le « tessinois », fait de farine trés blanche
additionnée d’buile. Le pain dit « paysan », présenté en miches
plates, est une nonveanté qui doit son swucces a la qualité du blé
et du seigle et an dosage étudié¢ des éléments — comme le lait
Jrais ou le lait en pondre — qui sont dans sa composition.

Avec les pains de froment de grande consommation que nous
appelons « mi-blanc », on mange la « fondue », on fait les croiites
au fromage et anx morilles, les canapés pour le tournedos et les
perdreanx et surtout de savoureuses tartines a la confiture.

Le pain de seigle, foujours en honneur, convient aux foies
gras vaudois, an salami « paesan » du sud du Tessin, au jambon
cru du Tosstal on a los de Payerne.

On fait mieux encore avec les « ballons ».

Couper par la moitié des ballons, les évider
légerement et les remplir de beurre travaillé
avec différentes fines herbes (origan ou mar-
jolaine, thym ou serpolet, basilic, lierre
terrestre, ciboulette, etc.), une demi-gousse
d’ail en purée, un quart d’oignon finement
haché, de la moutarde et si nécessaire d'une
creme sandwich a base de foie aromatisé.
Reconstituer les ballons et servir avec du vin
blanc sec et trés frais.

Pour faire les petits pains « a la sorciére », il faut de belles
tranches de pain que I’on tartine avec de la sauce @ rioti ou avec
un extrait végétal. On recomvre de quelques batonnets de bret-
gels ou fromage ou au sel, placés comme les branches d’un M
majuscule. Il serait ridicule de prétendre qu'il s’agit la d'un
plat de luxe. Mais lorsqu’on est pris a I'improviste par des
visites, il est trés simple de décorer du bon pain avec des choses
ravigotantes qui feront passer le temps et le thé.
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Le pain n'est pas seulement nn aliment indispensable a la
nourriture de I'homme. C’est anssi un symbole.

Depuis I'invention de la panification par les Egyptiens, il y a
6000 ans, le pain est, par la fabulation des hommes, la repré-
sentation d’un mystére magique éternel. Le pain ce fut Déméter
puis I'« Ego sum panis vivus ». Le conflit entre les partisans du
pain azyme on du pain fermenté a fait la réforme en Suisse avec
Zwingli défensenr de la levure contre Luther.

Jadis on n'entamait nne miche qu'apres avoir gravé sur la
crodite, an coutean, le signe de la croix. Le chef de famille « rom-
pait » le pain. Dans tonte la Suisse catholique, le premier mor-
cean de pain coupé est offert au convive.

Le grain de blé est une chose vivante qui, mise dans la ferre
également vivante, meurt ponr ressusciter vivante.

A Einsiedeln, an temps du Carnaval, des enfants masqués,
les « Joheen », lancent au peuple des petits pains de farine
blanche, « Joheebrod », pour appeler sur la terre la fécondité
qui éloigne la panvreté. Cette féte, qui remonte a la plus hante
antiquité paienne, se nomme « Brotauswerfen », ce qui, en fran-
¢ais, donnerait a peu pres « le jet du pain ». La méme contume
du don public du pain an lait (Die Weggenspende) existe depuis
plus d’un millénaire a Ober Stammbeim. La distribution se
fait en grande pompe durant ’aprés midi dudimanche dn Car-
naval des Paysans. Ce jour-la on offre aussi le vin rouge du
vignoble communal créé par les abbés de Saint-Gall an temps
d’Othon le Grand.
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Les montagnards valaisiens conservent leur pain longtemps.

Wotan était le Dien germanique des tempétes de novembre.
Pour le remplacer on choisit Saint Martin qui avait, en tant que
chrétien, le pomvoir de dompter les vents. On mangeait alors
(11 novembre) le pain du saint qui était primitivement fait de
tous les restes amassés dans I’année « ponr que le Dieu du ton-
nerre ne frappe pas la maison ». Plus tard on confectionna
des galettes plates,

En pays romand, I'buissier de la commune de la Tour-de-
Peilz, revétn de sa plus belle houppelande, va le jonr de I” Annon-
ciation a la Vierge, le 25 mars, porter une miche de pain anx
vewves. Cette distribution résulte d’une fondation de 1613.
Catherine Plattet, venve de Maurys Frissard, avait lgné la
somme de 450 florins « de laguelle Pintérét annuel doit étre
appliqué a acheter du bled pour faire des pains distribuables
auxc vewves de ditte ville... ». A Lausanne, le premier jour de
Pannée, le bonlanger du Tunnel livrait 2000 livres de pain a
denxc cruches la picce anx panvres de la ville.

Plus que tout awtre chose, c’est tout de méme
notre pain, nos petits pains, 'art nomvean di
déjenner simple et nourrissant, qui a fait qu'a
Pheure actuelle, en Espagne, au Portugal, en
Afrigue et dans les denx Amérigues, on appelle
« suisse » le pain qui fait plaisir.

Roland StaAus.

A droite : champs de blé 2 Nax (Valais).
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