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Fromages

Quand on mange du fromage, quel-
que part en Suisse, on appelle du fro-
mage tout simplement. Il i’y a ques les
amateurs de fondues, de tranches et de

| raclettes, qui font une sélection, un sa-

vant mélange et qui goitent d’'un air
de connaisseurs. Mais, que ce soit du
Gruyere, de 'Emmenthal, du Bagnes,
du Conches ou du Jura, c’est toujours
du fromage.

En France, le fromage s’appelle Brie.
Roquefort, Port Salut, Petit Suisse (na-
turalisé!) ou Gruyere. Et la quantité

. de Gruyeére qui se vend et se consomme

est énorme.

Il ressemble souvent a 'Emmenthal
comme a un frere jumeau, il n’a jamats
vu la Suisse, mais c’est encore et tou-
jours du Gruyere.

Ah ! notre belle et verdoyante vallée,
patrie de ces armaillis qui soigent leurs
vaches et vivent en paix, comme on la
sert a toutes occasions dans les créme-
ries et les restaurants d’outre-Jura!

Entrez dans n’importe quelle maison
de comestibles de n’importe quel coin
de France, dirigez-vous vers le rayon
des fromages et avisez une piéce qui
n’est ni du Gorgonzola pointillé de vert
ni une boule hollandaise rouge a cceur
jaune, et demandez :

— Qu’est-ce que c’est que ¢a?

Eh bien, ¢a, c’est invariablement du
Gruyere.

Et, comme a U'étranger, on aime tou-
jours entendre parler de son pays, on
sourit avec un brin d’émotion. Mais,
st l'on est trés porté sur son bec ou si
on a des commercants en fromage
dans sa famille, on proteste.

Il y a tant de sociétés chez nous pour
la protection des sites et de la flore.
Pourquoi n’en fonderait-on pas une de
plus pour protéger notre géographie,
pour empécher qu'un nom de chez nous,
un nom que nous aimons (parce qu'il
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représente, pour nous, tout un passe
historique, lyrique et musical) soit ap-
pliqué au premier fromage venu, un
fromage qui n’a jamais « de ses yeux »
vu nos vachers ni nos armaillis ?

M. Matter.

et

La Veilld
a lotto
de Jules Cordey (Marc a Louis)

Les Fétes approchent. Songez aux
cadeaux qui feront plaisir. Et quel plai-
sir plus grand peut éprouver un patoi-
sant en recevant Por la Veilla et La
Veilla a lotté ?

Ces deux ceuvres maitresses se doi-
vent de figurer dans toutes les biblio-
theques des patoisants romands.

Prix : Fr. 5.50 par volume.

S'adresser a I’Aministration du Nou-
veau Conteur, Imprimerie J. Bron, Pré-
du-Marché 11, Lausanne.

Compte de chéques post. II. 131 39.

Se trouvent également dans toutes les
bonnes librairies.
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