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LA MOTA - LA MEULE DE FROMAGE

Robert Guillet (FR)

Lé riondéneé chon ré pri, ¢ le furi.
Le mi de mé, la né ch’é rakouldye, lé
montanyé I’an vérdeyi, ’¢ la poya.
Din la brijon di chenayé é di hyotséte,
le tropi chon montd, la ya I’a répré
lé d’amon.

Lé j’armayi I’an rétrovd le tsalé ke
chumiye adi dé chon gran Uinvér-
nddzo. Le trin ’a répré piathe din
le trintsdbyo onko tan frida. Din na
kotse, le kra dou fu ke rapalé tan dé
bale veye, cheré reinbriyd avu na
brantse dé béni po déemandid a Chi ke
’é ou déchu de no on bon é bi tsétin,
la chindd po dzin é bithe é pd tru dé
rébritse.

La tsoudére rébréné a chi viyo toua
ke tchike, pou-t-ithre on bokon mafi
d’avi chuportd tan dé lathi. E pu che-
ré la premire chouye, la chékonda, é ti
lé dzoua le bon lathi dzéld kaléré din
la tsoudére, dou bon lathi dé chi tropi
ke ché gouérne d’érba parfumdye dé
tan dé choudrté dé botye.

Le momin dé trintchi cheré vinyé. Le
fretyi, avu krinte é réchpe, inpunyére
ha tsoudére deé lathi, étsouda, betd in
kyo, e kan le chékré dou kyd ’are fé
chon dévé, le lathi koudyéré. E pu,
frindyi, brathd, rétsoudad e adi bra-
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Les hirondelles sont de retour, c’est
le printemps. Le mois de mai, la
neige s’est retirée, les montagnes ont
verdoyé, c’est 1a montée a ’alpage.
Dans le bruit des sonnailles et des
clochettes, les troupeaux sont montés,
la vie a repris la-haut.

Les armaillis ont retrouvé le chalet
qui sommeille encore de son grand
hivernage. L’ ensemble des objets né-
cessaires a la fabrication du fromage
a repris place dans le lieu ol on le
produit, plut6t froid encore. Dans
un coin, le creux du feu qui rappelle
tant de belles veillées, sera remis en
marche avec une branche de buis
bénit pour demander & Celui qui est
au-dessus de nous un bon et bel été,
la santé pour gens et bétes et pas trop
de retour de froid.

La chaudiére se balance a nouveau
a cette vieille potence qui grince,
peut-€tre un peu fatiguée d’avoir
supporté tant de lait. Et puis, ce sera
la premiere traite, la deuxieme et,
tous les jours, le bon lait mousseux
coulera dans la chaudiére, du bon lait
de ce troupeau qui se nourrit d’herbe
parfumée de tant de sortes de fleurs.
Le moment de fabriquer le fromage
sera venu. Le fromager, avec crainte
et respect, prendra en mains cette
chaudiere de lait, chauffé, mis en
présure, et lorsque le secret de la
présure aura fait son devoir (plut6t



thd. Kan le gran cheré bin échuyé,
le fretyi, idyi dou bouébo, avu la
foudrthe deé che bré ke chupoudrton
le tso, chayeré chi fre.

Chu Uinretya, la retse réchyédreé ha
mache de gran. Chardye déjo la kota
dou tsérdya, la mota prindré forma
e léchere kold cha litya ke fare le
bouneu di kayon.

Adon, kemin na dona poupené chon
piti, la mota cheré poupendye in la
verin, in tsandzin lé pyé, in I’échuyin
éin la charin. Le lindéman, kan cheré
bin echuyéte, i pachere din la mouére.
Chu I’oji ou bin chu le mule, la mota
prindreé le tsemin dou chalddzo.

Din l’onbro de la kdva, la mota cheré
chintyendye, dorlotdye, in la verin,
in la chalin, in la frotin ¢, piti a piti,
chere vihya de na galéja krotha do-
rdye. To bounamin, che j'yé ché van
ourd, dathamin, cha pdtha ché va
formd é prindré on piti go dé j’alonye.
Lamota l’é mara !

Kemin on gran chinya, ch’in va on
bokon parto, pou-t-ithre bin yin de
no in prenyin avu li on bokon dé chi
boun’é dou payi di j’armayi.

son effet), le lait caillera. Et puis,
découpé, brassé, réchauffé et encore
brassé. Lorsque le grain sera bien
essuyé, le fromager, aidé du garcon
(de chalet), avec la force de ses bras
qui supportent le chaud, sortira ce
fromage.

Sur 1a table de fabrication, la forme a
fromage recevra cette grande quantité
de grain. Serrée (pressée) sous 1’€tai
de la presse a fromage,la meule pren-
dra forme et laissera couler son petit-
lait qui fera le bonheur des porcs.
Alors, comme une maman pouponne
son petit, la meule sera pouponnée
en la tournant, en changeant les
toiles a fromage, en 1’essuyant et en
la serrant. Le lendemain, lorsqu’elle
sera bien essuyée, elle passera dans
la saumure. Sur I’oiseau ou bien sur
le mulet, 1a meule prendra le chemin
de la cave de salage.

Dans I’ombre de la cave, 1a meule
sera cajolée, dorlotée, en la tournant,
en la salant, en la frottant et, petit &
petit, sera vé€tue d’une jolie crofite
dorée. Tout bonnement, ses yeux
vont s’ouvrir, doucement, sa pate va
se former et prendra un petit gofit de
noisette. La meule est miire !
Comme un grand seigneur, elle s’en
va un peu partout, peut-€tre bien loin
de nous en prenant avec elle un peu
de ce bon air du pays des armaillis.

L’€ facilo d’ami, A la vya, de so-
rire, Et d’itre gatiouni S’on a ein-
vya de rire, D€ fére a nofiitron tieu
Dérouilli le fenitre Ao bon seldo

dai z’itre, Lo seldo dido bon Dieu.
Amai 1¢ montagne, Fi tant bon 1¢
vere, Ama I¢ campagne Qu’on pédo
tant s’ein craire. (suite en page 31)
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