Zeitschrift: Suisse magazine = Swiss magazine
Herausgeber: Suisse magazine

Band: - (2009)

Heft: 241-242

Artikel: Le suisse de Valence : histoire d'une patisserie populaire en Dauphiné

Autor: Romanens, Jean-Claude / Czouz-Tornare, Alain-Jacques / Simpson,
Gillian

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-849545

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 20.11.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-849545
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

[
LL.La Suisse en France

Le suisse de Valence

histoire d'une patisserie
populaire en Dauphiné

Il y a 210 ans mourait le pape Pie VI a Valence. Un biscuit sablé fut créé af|n
de commémorer le souvenir de sa détention en cette ville! De nos jours
encore, pour de trés nombreuses familles dauphinoises, c'est une tradition
que de faire ses suisses a lI'occasion du dimanche des Rameaux. Pleins feux
sur une histoire en marge de I'histoire.

Un pape dans la tourmente
révolutionnaire sl o

Le 22 juillet 1790, le pape Pie VI fit
savoir au roi Louis XVI qu’il s’opposait a
I'idée d’une constitution civile du clergé.
Cette constitution, votée dix jours plus tot
par I’Assemblée nationale constituante,
donnait un nouveau statut au clergé fran-
cais — faisant des prétres de véritables
fonctionnaires salariés de I’Etat. Une
Eglise constitutionnelle « a la francaise »
reconnaissant la primauté du pape mais
totalement indépendante de lui.

La « Fille Ainée » s’émancipait peu a peu
de sa Sainte Mére I'Eglise... Mais les atta-
ques contre le pouvoir pontifical ne s'ar-
réterent pas la.

Le 14 septembre 1791, Avignon et le

Comtat Venaissin — cédés au pape
Grégoire X par Philippe Ill le hardi en
1274 — furent définitivement rattachés a
la France.

Deux années plus tard, le calendrier gré-
gorien — établi depuis 1582 en France —
fut remplacé par celui de la République —
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inventé de toutes pieces par les révolu-
tionnaires dans le but de faire disparaitre
toute référence au christianisme et
notamment le dimanche — jour du
Seigneur !

Le coup de grace fut donné le 11 janvier
1798 lorsque le Directoire ordonna
I'occupation de Rome en représailles a
I'assassinat du général Duphot par des
soldats pontificaux. L'éphémere Répu-
blique romaine fut alors créée obligeant
ainsi le pape Pie VI a renoncer a son pou-
voir temporel et a quitter la Ville éternelle.

Un long exil vers une lente agonie

Réfugié dans le couvent des Augustins a
Sienne puis a la chartreuse de San
Casciano, pres de Florence en juin
1798, Pie VI fut finalement arrété par les
troupes frangaises au moment de I'an-
nexion du grand-duché de Toscane et
traité comme un vulgaire prisonnier de
guerre.

Désarmé de ses gardes suisses, il sera
successivement emmené a Bologne,
Parme, Turin, puis Briancon, Grenoble et
enfin Valence (France). Pie VI s’y étein-
dra dans le plus grand dénuement le
29 aolt 1799. Il est, depuis les origines
du christianisme, le seul pape a avoir eu
des obseques purement civiles (il n’y eut
aucun religieux dans le cortege).

Il se passa deux ans avant que |'on auto-
rise le départ de sa dépouille pour Rome.
Le 29 mars 1803, en souvenir de la fidé-
lité pastorale des Valentinois, le cceur et
les entrailles du pape Pie VI retournérent
a Valence dans la cathédrale Sainte-

Apollinaire ou ils sont toujours pieuse-
ment conservés.

Les origines du suisse s hine

Une tradition locale, tenace et sans fon-
dement historique, prétend que les reli-
ques du souverain pontife furent veillées,
durant deux ans, dans cette méme cathé-
drale par un détachement de la garde
suisse du Vatican. Cette derniére aurait
inspiré un boulanger valentinois qui eut
Iidée de confectionner un gateau sablé
contenant de l'orange confite et repro-
duisant le costume de parade de ces sol-
dats. Ainsi, cette patisserie prolonge-
t-elle dans le temps cet événement uni-
que dans I'histoire de I’Eglise dont
Valence et les Valentinois ont été les
témoins en cette fin du XVIII° siecle.
Mais aucun document historique n’a été
découvert jusqu’a présent venant confir-
mer ou infirmer cette hypotheése. Les seu-
les certitudes que I'on ait, sont que parmi
les serviteurs du pape, se trouvaient seu-
lement quelques religieux et un groupe
de domestiques, la plupart d’origine ita-
lienne et qu’un corps de garde (moitié
garde nationale et moitié troupe de ligne)
composé de 15 hommes et d'un officier
était chargé de la surveillance de Pie VI
dans la citadelle de Valence.

De plus, le corps de Pie VI n’était pas
conservé dans la cathédrale mais fut tout
simplement inhumé dans un caveau du
cimetiéere Sainte-Catherine, en dehors de
la ville, d’ot il fut exhumé le jour de
Noél 1801 a deux heures et demie du
matin...



La Confrérie du suisse

Née en mars 1995
de la réunion en
association loi 1901
de 25 Valentinois
passionnés de gas-
tronomie et désireux
de promouvoir I'ima-
o ge de leur ville au
travers d’une spécia-
lité trés ancrée dans
le patrimoine de
Valence, la Confrérie fut consacrée le
1 juin 1996 en la cathédrale Saint-
Apollinaire, par le pére Daniel Blanc,
vicaire général représentant Mon-
seigneur Marchand, évéque de Valence.
Depuis 1998, la Confrérie participe a la
bénédiction des Rameaux célébrée en la
cathédrale par Monseigneur I'évéque, en
confectionnant un suisse géant qui est
offert a une association caritative et en
distribuant des centaines de petits suisses
aux Valentinois a la sortie de la messe.
La Confrérie s’est rendue au Vatican en
novembre 1999 afin d’y rencontrer les
gardes suisses pontificaux ainsi que le
pape Jean-Paul II.

Son cousin ardéchois

Le suisse de Valence posseéde dans son
« arbre généalogique » un parent qui lui
ressemble étrangement : le pantin d’An-
nonay, connu en Ardeche deés le XVIII¢ sie-
cle et se composant lui aussi d’une pate
sablée a I'orange recouverte d’un glacage
rose.

Ce pantin était, comme son cousin le
suisse, traditionnellement suspendu aux
branches que les enfants portaient a
I'église le dimanche des Rameaux — célé-
bré le dimanche avant Paques — en sou-
venir de I'entrée dans Jérusalem de Jésus
acclamé par une foule agitant des palmes.
Mais il est vraisemblable que le suisse de
Valence et le pantin d’Annonay soient
beaucoup plus anciens qu’il n’y parait —
adaptations tardives de certains cultes
paiens de I’Antiquité.

Des origines plus anciennes
et paiennes

Dans de nombreuses villes du sud de
la France notamment, un curieux usage
se pratiquait jadis le dimanche des
Rameaux : les femmes, mémes les plus

Recette du suisse de Valence

décors.

Pour 5 Suisses de 1 kg, prévoir : 2,6 kg de farine patis-
siere, 750 g de beurre, 800 g de sucre, 6 ceufs, 20 g de
bicarbonate, 250 g de débris d’écorce d’orange confite,
300 g de rhum et de fleur d’oranger.

Pétrissage : dans un grand saladier (ou mieux dans un
petit pétrin mélangeur), malaxez bien en pommade
le beurre, le sucre, le bicarbonate et I'écorce d’orange

o

confite. Ajoutez les ceufs petit a petit. Lorsque le
mélange est bien crémeux, ajouter le parfum. Enfin,
incorporez la farine et stoppez tout dés que vous obte-
nez une pate homogeéne. Entourez ce paton de 5 kg
d’un torchon et laissez reposer une grosse demi-heure.
Détaillez en baton de 950 g et gardez le reste pour les

Fagonnage : donnez a chaque paton la forme d'un
fuseau un peu ventru. Puis a I'aide d’un rouleau a patis-

serie I’aplatlr en partant du milieu, de facon a obtenir un ovale de 3 cm d’ épalsseur

Découpe et mise sur place : avec un petit couteau d’office,

entailler selon le dessin.

Déposez sur la plaque du four, si possible sur papier sulfurisé.
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Décor : un demi-cercle pour le chapeau, 2 petites boules pour le nez et le menton,
un fin cordon pour les moustaches et 2 grains de café pour les yeux, 4 bandes pour
les bras, le corps et les pieds, enfin 12 boutons.

Avant cuisson, dorez 2 fois avec des ceufs battus auxquels vous aurez rajouté un
soupcon de miel tiédi. Cuisez a four chaud 240 °C (th. 8) et sortez des coloration.
Merci a la Maison Nivon qui, depuis 1852, réalise des suisses pour le plus grand

plaisir des petits et des grands !

dévotes, ainsi que les enfants portaient
durant la procession, au bout d’une bran-
che ou de rameaux, un pain ou un
gateau que les prétres bénissaient.
Comment ne pas rapprocher ces prati-
ques des fétes athéniennes de Pyanepsies
ou les fideles portaient des rameaux
d’olivier ou de laurier (I'eirésioné) char-
gés de pains et de figues jusqu’au temple
d’Apollon le suppliant de les protéger
contre la famine ? Cette tradition, ame-
née par les colons grecs de Massalia
(Marseille), pourrait avoir survécu et étre
reprise puis adaptée par les premiers
chrétiens établis dans le sud de la Gaule.
Quoiqu’il en soit, ce petit bonhomme au
caractére bien sablé ne nous laisse pas
indifférents et petit clin d’ceil de I'his-
toire : I'évéque de Valence est la seule
personnalité au monde avec le pape a
posséder sa propre garde suisse...

JEAN-CLAUDE ROMANENS, généalogiste et
ALAIN-JACQUES CZ0UZ-TORNARE, historien
avec la participation de GILLIAN SIMPSON (photos)

et avec |'avis gourmand de
CAMILLE CHARME et de JULIEN ETHAN

— La captivité et la mort de Pie VI par
le général de Merck, gouverneur de la
citadelle de Valence a I'époque de la
détention du Souverain Pontife, impri-
merie Dove, Londres, 1814.

— La mort de Pie VI a Valence par
Claude Boncompain (extrait du
Rotary-Club de Valence - janvier
1974 )

- Un siécle de I'histoire de Valence au
jour le jour par J. Pleche, les Editions
de la Tour Gile.

— Les derniers jours de Pie VI a
Valence par AM de Franclieu, Bulletin
hist. eccl. arc. et religieux, tome XIX,
1899, pp. 169-204.

— Pie VI a Valence par C. Poncet, A.
Bray éditeur, Paris, 1868.

— « La Confrérie du suisse est née »,
article le Dauphiné libéré, 19 mai
1995,

— Entretien avec M. Denis Maurin —
« Nivon Pognes, Grand-Maitre de la
Confrérie des suisses » (27/02/2009)
http ://www.nivon.com/

— Archives départementales de Va-
lence, 17, rue de la Manutention,
26000 Valence.
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