LE PATOIS FRIBOURGEQIS ET LE GRUYERE

Patois et fromage
Paté e fre

Extraits d'une présentation dAnne Philipona, traduction assurée par Marcel Thirler

(...) Lhistoire de la langue patoise prend un tournant dra-
matique lorsquelle est, a la fin du 19¢ sigcle, interdite dans
les cours décole par des autorités soucieuses de progres. (...)

Sile patois a ainsi perdu de sa vitalité, il a perduré avec
plus de vivacité dans le monde paysan et laitier, qui était
longtemps la base de 'économie fribourgeoise. Les
mots patois sont encore trés présents dans ce domaine.

Pour moi, le plus poétique, cest celui qui désigne la creme,
la hya, la fleur, celle qui sépanouit lorsquon laisse le lait
reposer, qui affleure a la surface et que 'on peut prélever
doucement, sans trop bouger le lait, au risque de le mélan-
ger a nouveau. Cette creme au go(t particulier, qui évoque
les prairies fleuries, quand elle est dégustée a lalpage,
est un symbole pour toute la région: la creme double,
généreuse et onctueuse, servie a la Bénichon, nappant
alors les meringues et se mariant avec leur croquant.

Le fromage se dit le fre, cest-a-dire le fruit. Il prend ici tout
“son sens : le fruit du labeur, le fruit de la terre, soigné par le
fretchi, le fruitier, lancien nom du fromager, gardien d'un sa-
voir-faire précieux puisquil sait transformer le lait en fromage.

Les instruments du chalet ont aussi gardé toute leur sa-
veur en patois. Le dyétsé est toujours utilisé de nos jours
lorsquon sert la creme double. Les plus larges servaient
au repas des armaillis, fait de /athi trintchi (lait caill€) et de
cheré (sérac) que l'on puisait 8 méme le récipient avec la
kuyi d& bou (cuillere en bois). Le lait reposait la nuit dans
le dy2tso, un baquet plus large. Le matin, on utilisait la
poste perhya, la poche percée, pour prélever la creme.
Les vachers se servaient d'un brotsé, un seau a traire et les
bouébos récoltaient le lait dans une mithra, un seau plus
grand, aussi en bois, qui pouvait contenir deux ou trois
brotsé et qui était utilisée pour transporter le lait jusqua la
tsoudére, la chaudigre a fromage.

Pour les mots les plus connus, il y a encore le loi; que
portent les armaillis avec leur bredzon. Cette poche a sel
était munie d'une ou deux kornéta, ol lon glissait du sérac
ou de la graisse pour la traite. Et aussi [ofi, [oiseau qui sert 3
porter les fromages, et dont le nom est rempli de mystere.
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Lichtouare dou paté 2 jou mé& menaye a la fin dou 19imo
chyekle kan l& Otorita p& pochyin dou progre. (...)

Che le paté I'a pardu on bokon d& cha vidyeu a kouja

deé h'interdikchyon, I'a rétrova de la nyérga din le mondo
proutso de la téra & dou fre ke fan partya deélekonomi fri-
bordzgje. L& mo paté chon adi bin inpy2yi din chi domene.

Por me, le pye bi, Iz chi ke dgjinye la hya, (la fleur) ha
ke che foudrme kan onléche répoja le lathi, ha karouve
in churfathe & k'on pou puiji to d&da, chin tru rébuyi

le lathi, po pa le methya. Ha hya ou go partikuyi, ke
rapale 12 patchi hyori kan |é agothaye ou tsale, 2 ouna
baleémadze po tota la Grevire, la hya drobya, &pecha,
charvia a la bénichon avu |& meringuz.

Le fre (le fromage) chin vou a dre le rzjulta dou travd
de lomo & de la tera, chonyi pa le fretchi, (le fruitier)
chéveu d'on chavi fére dou viyo tin puchke i cha
tranchforma le lathi in fre.

L& badje dou tsale I'an achebin vouards tota lou chava
in paté. Le dyatse I'2 adi inpy&yi ou dzoua dora, po
charvi la hya drobya. L& pye lardzo charvechan ou repé
di jarmayi, fé de lathi trintchi ﬂa‘: fs‘f?é) 2 de cheré
sérac) k'on medjivé avu la kuyi in bou (cuillere en bois)

lathi repojove la né din le dyatso (baquet plus large).

tin, on inpy&yivé la potse perhya (la poche per-

:éej po 12va la hya. L& jarmayi inpy&yivan on brotse (un
3 traire) & |2 bouébos vinyan tsartchi le lathi avu la
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au plus grand, aussi en bois) ke tinyé dou a
k xthe mpyeva po amena le lathi tanty2 a la
digre 3 fromage)

ra le loyi (que porte
H1 loyi (poche a sel)
'*cxpnents en corne )
e la gréche porarya. E
?3 porter les fromages) &




