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L'incendie d'Ecotay-l'Olme  

la bonne société montbrisonnaise  
au secours des sinistrés 

 
 

Un grand malheur a frappé hier soir  un petit hameau de la banlieue de Montbrison. Le feu 
s'est déclaré à l'Olme, sur la route d'Ecotay à Montbrison, à 4 heures.  

"Journal de Montbrison" du 13 juillet 1851 
 

Le sinistre 
 

Autrefois les incendies étaient particulièrement redoutés, à la campagne notamment. Il est 
vrai que les fermes comportaient beaucoup de matériaux  très combustibles : fourrage, paille, 
fagots... et que l'usage de bougies, de lampes à huile et de divers lumignons à flamme nue 
constituait un réel risque sans parler des escarbilles prêtes à fuser  hors de l'âtre. 

Au milieu du 19e siècle, les moyens de lutte contre l'incendie sont limités, l'habitude de 
s'assurer contre ce risque est encore peu répandue aussi un sinistre peut-il ruiner définitivement 
une famille, surtout si elle vivait déjà modestement. 

Le départ du feu  
Pendant l'été 1851, un grave incendie détruit plusieurs maisons voisines dans le hameau 

de l'Olme, le long de la route de Montbrison à Ecotay.  

Ce drame nous est assez bien connu car Michel Bernard1, alors conseiller municipal 
d'Ecotay et propriétaire du seul journal de la ville, se fait un devoir d'en parler assez longuement 
dans le bulletin local de son Journal de Montbrison2.      

Tout commence le 11 juillet, dans l'après-midi. Dans la maison Crozet, à l'Olme, la 
maîtresse de maison allume le feu dans la cheminée auprès de laquelle est installée la couchette 
de l'un de ses enfants. Elle sort quelques instants pour aller chercher de l'eau et c'est le drame.  

Le chroniqueur du Journal de Montbrison explique : Quelques tisons ou quelques étincelles 
auront roulé sur le plancher et le feu s'est communiqué si promptement qu'au retour de la femme 
Crozet, le lit de son enfant était atteint.  La mère a le temps de sauver le petit qui est néanmoins 
sérieusement brûlé. Attisé par le vent du nord, le feu s'étend rapidement : la maison Crozet flambe ; 
l'incendie atteint bientôt celles des voisins : Rival, Chartois, la veuve Clavelloux.    

Il est environ quatre heures de l'après-midi. Le hameau est quasiment vide car tous les 
habitants sont alors dans les champs, occupés aux fenaisons. M. Lafond, le maire d'Ecotay arrive 
sur les lieux avec les premiers secours mais le voisinage immédiat manque d'eau. La plus grande 
partie du hameau est en péril. 
La lutte contre l'incendie 

Le panache de fumée a été aperçu de la ville voisine et, heureusement, des renforts 
vont arriver de Montbrison. Les autorités sont vite sur place : le procureur de la République, deux 
adjoints au maire de la ville, MM. Bournat et Rey, l'adjudant-major Chavassieu-d'Audebert qui 
                                                 
1 Michel Bernard est né à Montbrison le 29 décembre 1806, dans une famille d'imprimeurs.  Dès 1832, il 
succède à son père et assure la publication du Journal de Montbrison et du département de la Loire. 
Comme son frère, l'historien Auguste Bernard, c'est un homme cultivé. Il s'intéresse à la littérature, l'histoire, 
les sciences. Il appartient à la société d'agriculture dont il imprime le bulletin (la Feuille du cultivateur 
forézien). Il est aussi bibliothécaire de la ville de Montbrison, vénérable de la loge maçonnique de la ville et 
figure parmi les tout premiers membres de la Diana. Il est nommé maire d'Ecotay en 1852, charge qu'il 
exercera jusqu'à sa mort en 1864. 
2 Journal de Montbrison, n° 1140 ( dimanche 13 juillet 1851), n° 1141, n° 1142  et n° 1143. 
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commande la garde nationale, le commissaire de police Mouton et ses deux agents de police 
Buffet et Chanut... Puis ce sont les gendarmes, des militaires de la garnison et, enfin, les 
pompiers. 

Les soldats se montrent les plus rapides et les plus efficaces. Selon le témoignage de M. 
Chavassieu-d'Audebert, aussitôt qu'ils ont été prévenus, ils ont franchi la grande distance et une 
montée difficile en peu de minutes, au pas de gymnastique... Ils ont été parfaitement dirigés par 
MM. les officiers qui les commandaient...3 On grimpe sur les toits pour faire la part du feu. Un 
sous-officier, ancien pompier de Paris, se distingue par son savoir-faire et son sang-froid...  

Les pompiers, tirant une des pompes de la ville et un chariot de seaux, arrivent un peu plus 
tard, retardé par la rude montée de l'Olme.  Le sergent-major Chalard et le sergent Lacellery 
prennent le commandement  en l'absence du capitaine. Une chaîne est aussitôt organisée vers le 
ruisseau des Casernes qui passe dans la propriété de M. Morel. L'eau des "boutasses" voisines 
est aussi employée... 

A huit heures du soir  l'incendie est enfin maîtrisé mais des piquets de soldats restent en 
surveillance pour la nuit.  

Des dégâts considérables 
Les dégâts matériels sont importants : La grange du sieur Rival, le fourrage, la cuve, etc., 

ont été consumés ; le vin contenu dans la cave a été perdu. 

Les maisons Crozet et Chartois ont été entièrement détruites, à l'exception des quatre murs 
dont les débris encore debout n'ont plus aucune solidité. Les fourrages et approvisionnements, et 
le mobilier, ont été complètement brûlés ; la maison et le mobilier de la veuve Clavelloux ont aussi 
beaucoup souffert, et ces familles sont dénuées de toutes ressources et chargées d'enfants ; le 
sieur Chartois, notamment, est privé de la vue, et aucun de ses enfants n'est en état de soutenir la 
famille par son travail. 

Quelques voisins, les sieurs Barret et Berne, ont aussi éprouvé des dégâts... 

Sur le plan humain, on déplore deux blessés : l'enfant Crozet, gravement brûlé, et un soldat 
qui a eu la poitrine violemment froissée par suite de la chute d'une pièce de bois...  Le militaire est 
soigné sur place par le docteur Rey et peut rentrer à Montbrison.  

 
L'élan de solidarité 

 
Une veuve, un aveugle, de modestes agriculteurs chargés de famille dans le malheur, il y a 

bien de quoi apitoyer les bonnes gens. 

La souscription aux bureaux du Journal de Montbrison  
Michel Bernard organise aussitôt au bureau de son journal une souscription en faveur des 

sinistrés. Il publie ensuite les noms des souscripteurs. On connaît ainsi, dès le 13 juillet, deux jours 
après le drame, les premiers donateurs et les sommes versées. Il n'hésite pas à contacter 
personnellement toutes ses relations pour susciter de nouveaux dons. Le 17,  il renouvelle, avec 
discrétion, son appel aux Montbrisonnais :   

Les personnes qui n'auraient point été rencontrées à leur domicile sont priées d'apprécier 
le sentiment de réserve qui ne permettra pas d'insister auprès d'elles, et de vouloir bien faire 
parvenir au bureau du Journal les offrandes qu'elles seraient dans l'intention d'accorder aux 
incendiés 4.  

Et Michel Bernard ne manque pas de remercier chaleureusement au nom des sinistrés :  

                                                 
3 Il s'agit des militaires du 5e léger et du 71e de ligne. 
4 Journal de Montbrison, n° 1141 (jeudi 17 juillet 1851). 
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Je dois remercier mes concitoyens de l'empressement affectueux avec lequel  ont été 
accueillies, dans cette circonstance encore, les démarches personnelles que j'ai cru devoir faire 
pour récolter les souscriptions en faveur de malheureux dignes de tout l'intérêt public5.  

Les donateurs 
D'autres listes suivront. Nous connaissons ainsi les noms  de 195 personnes  qui ont versé,  

en tout,  la somme de 1 328,85 F. La moyenne des dons est de 6,80 F mais nous relevons 35 
dons allant de 100 F à 10 F qui représentent 788 F soit 59,3 % du total de la souscription. 

Cette liste est particulièrement intéressante car elle permet de découvrir quelle est alors les 
éléments dominants de la société montbrisonnaise. Ce sont les gens qui comptent à cause de leur 
richesse et de leur influence. Ils appartiennent tous, plus ou moins, aux cercles des divers 
pouvoirs. 

Pouvoir religieux d'abord. Le clergé est le premier a répondre à l'appel de M. Bernard. Le 
premier don – important, il s'agit de 50 F - provient du Cercle Notre-Dame, groupe de paroissiens 
militants s'intéressant aux questions spirituelles et sociales et que l'on pourrait assimiler 
aujourd'hui à un mouvement d'action catholique. Le curé Crozet de Notre-Dame, le curé Barou de 
Saint-Pierre, d'autres prêtres, M. Pagnon, supérieur du petit séminaire, les frères des Ecoles 
chrétiennes, la communauté des sœurs de Saint-Charles suivent cet exemple. 

Les anciennes élites sont bien présentes. Pour Montbrison, il s'agit de la noblesse, 
traditionnellement influente. La liste ne compte pas moins d'une vingtaine de noms à particule (soit 
plus de 10 % du total). 

Cependant c'est le pouvoir civil qui est le plus représenté avec les principaux fonctionnaires 
de la préfecture (une vingtaine de dons), M. Bret, préfet de la Loire en tête, et le milieu judiciaire : 5 
juges, 5 avocats, 6 avoués. Montbrison est aussi une ville de garnison ; 6 officiers participent à la 
collecte. Tous ces gens qui gravitent autour de l'administration civile, judiciaire et militaire 
représentent plus de la moitié des donateurs dont on connaît la profession.    

Le secteur économique est sous-représenté car Montbrison, ville essentiellement 
administrative,  n'a pas vraiment, à l'inverse de Saint-Etienne, de bourgeoisie d'affaires. On 
retrouve seulement les noms de  quelques commerçants ayant pignon sur rue et d'artisans aisés : 
4 négociants, 3 cafetiers, 2 libraires, 2 horlogers, 1 quincaillier et 1 maître-serrurier, 1 maître-
cordonnier, 1 maître-tailleur.  Et leurs dons sont bien modestes. 

Ce sont là des gens qui se connaissent, se fréquentent et qui lisent tous, très 
probablement, le journal de Michel Bernard. En revanche, la souscription ne touche que très peu la 
masse des Montbrisonnais qui sont pour la plupart petits artisans, petits commerçants, employés, 
jardiniers, vignerons, journaliers...   

La commune d'Ecotay, dont dépendent pourtant les sinistrés, ne figure que par ses deux 
principaux notables : la châtelaine et le curé. Madame la baronne de Meaux6, qui habite  le 
château de Quérézieux,  verse généreusement 100 F. Il s'agit là d'un des trois dons les plus 
importants avec ceux des demoiselles Dupuy, rentières à Saint-Etienne (100 F), et du juge Morel 
(100 F également). M. Dupuy, curé d'Ecotay7, verse 20 F tout comme  Michel Bernard, alors 
simple conseiller municipal d'Ecotay. Ce dernier qui habite Montbrison est l'organisateur de la 
souscription et l'un des premiers donateurs. 

A propos d'un don de 3 F 
Quelques jours après l'ouverture de la collecte, Michel Bernard reçoit d'une personne qui 

veut garder l'anonymat la somme de 3 F accompagnée d'un petit billet. Cette somme est destinée 
à Chartois, le père de famille aveugle. Elle est accompagnée de sévères remarques sur le 

                                                 
5 Ibid. 
6 Ils s'agit de Amélie-Marie-Célinie de Waters, veuve de Barthélemy Augustin baron de Meaux. 
7 Placide-Mathieu Dupuy : né à Saint-Just-Malmont (Haute-Loire) le 20 mars 1803, prêtre le 17 décembre 
1831 ; vicaire successivement à Vougy, Saint-Forgeux, Lentilly, Dardilly ; succède à Jean-Marie Georges 
Rival comme curé d'Ecotay le 29 septembre 1846 ; curé de Cordelles le 9 mars 1863 ; mort le 7 juin 1868. 
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comportement imprudent de la femme Crozet. Utilisant son journal, Michel Bernard remercie le 
donateur mais, en homme de cœur, refuse de publier ses commentaires désobligeants  : 

... En remerciant notre honorable correspondant de cet envoi, nous le prierons de ne pas 
insister pour l'insertion des quelques mots de son billet ; il n'y aurait vraiment pas opportunité à 
revenir sur le tort que peut avoir la malheureuse femme Crozet, cause involontaire du sinistre...8    
Le musée d'Allard mis à contribution  

Depuis peu d'années, les collections de M. Jean-Baptiste d'Allard9, son hôtel particulier du 
boulevard et son parc sont devenus propriétés de Montbrison. La ville n'est pas peu fière de son 
nouveau Jardin et de son Musée. Ce musée est ouvert tous les jours, moyennant un droit d'entrée 
de 50 centimes par personnes sauf le jeudi, jour de congé des écoliers où l'entrée est gratuite 
l'après-midi, de 3 à 5 heures.  

A l'occasion de la fête patronale de saint Aubrin, la Ville décide que la somme perçue le 
dimanche 19 juillet et le lundi 20 juillet sera versée aux sinistrés de l'Olme. L'idée est généreuse, 
les visiteurs risquant d'être plus nombreux ces jours de fête car, en temps ordinaire, le musée 
attire probablement peu de gens. On ne dispose pas du résultat de cette opération. 

 
Une image de la bonne société montbrisonnaise    

La liste des souscripteurs pour les incendiés de l'Olme nous donne ainsi une image assez 
exacte de la société montbrisonnaise au milieu du 19e siècle. On y constate la prépondérance des  
fonctionnaires de la préfecture, la forte influence de l'Eglise, celle déclinante de la vieille noblesse 
forézienne et l'absence de la bourgeoisie d'affaires. On comprend dès lors que le départ de la 
préfecture de Montbrison pour Saint-Etienne le 1er janvier 1856, ait constitué un rude coup pour la 
ville. L'ancienne capitale des comtes de Forez mettra ensuite des décennies à sortir de sa 
langueur.  

En l'occasion de l'incendie de l'Olme, la "bonne société" montbrisonnaise nous apparaît 
finalement sous un jour assez favorable. N'a-t-on pas recueilli, en  quelques jours,  une somme 
assez coquette ? Plus de 1 300 F, voilà de quoi procurer du pain10 pendant plusieurs mois à ces 
petites gens frappés par un coup du sort. Quant à Michel Bernard, il se révèle, une nouvelle fois, 
un homme actif et généreux. L'année suivante il deviendra maire d'Ecotay.  

Ce fait divers permet aussi de nous interroger sur le rôle du journal de Michel Bernard. 
Outre des articles de fonds cherchant à faire réfléchir le lecteur, des appels à la solidarité sont 
lancés à l'occasion de faits divers. Cette modeste publication, de par la volonté de son gérant, 
prend parti et cherche autant à éduquer et moraliser qu'à informer.  

Le Journal de Montbrison s'adressant aux notables de la ville est, en quelque sorte, le reflet 
de l'attitude et de la mentalité de cette catégorie sociale.   

Joseph Barou 
 

Annexe 
Les 35 dons les plus importants 

 
Mlles Dupuy, rentières à St-Etienne  100 F  
Mme la baronne de Meaux   100 F  
Morel, juge     100 F  

                                                 
8 Journal de Montbrison, n° 1141 (jeudi 17 juillet 1851). 
9 Jean-Baptiste d'Allard  mort en 1848. 
10 Les mercuriales d'octobre 1851, indique comme prix du  pain : 

o pain de froment appelé miche : 30 centimes le kg 
o pain pur froment, dit pain de ménage : 27,5 centimes  le kg 
o pain d'efferain, seigle et froment : 25 centimes le kg 
o pain d'efferain pur seigle : 12,5 centimes le kg. 
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Cercle Notre-Dame    50 F  
Crozet, curé de Notre-Dame   40 F  
Bernard, conseiller municipal d'Ecotay  20 F  
Bret, préfet de la Loire    20 F  
Jalabert Rocofort    20 F  
L'abbé Vinson     20 F  
Le Conte     20 F  
M. le Curé d'Ecotay    20 F  
Mme Gérentet de Vazelhes   20 F  
De Meaux, de Merlieux    18 F  
Mme veuve Guerre    15 F 
Barou, curé de Saint-Pierre   15 F  
Le marquis de Sasselange   15 F  
Vimal-Fontanet     15 F 
A. Vignolles     10 F 
Battant de Pommerol    10 F  
Blanc, négociant    10 F 
Bon, substitut     10 F  
Bouvier, maire de Montbrison   10 F  
Bravard, juge d'instruction   10 F  
Chartron     10 F 
Clément, dir. de l'enregistrement  10 F  
Cuaz      10 F 
De Neufbourg     10 F  
Du Chevalard, recteur d'académie  10 F  
Fuzon      10 F 
Jordan, ingénieur en chef   10 F  
Lachèze, président    10 F  
Lévisse de Montigny    10 F 
Mme de Buronne    10 F 
Simonetti, directeur du gaz   10 F 
X. de Quirielle     10 F 
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Panégyrique d'une espèce en voie de disparition 

ou réhabilitation d'un mets de base de notre province : 

 
La soupe forézienne 

 
 
 
 

Le mot soupe vient de l'allemand Supp : potage et le mot potage du latin potagium, du 
radical potus, boisson ou potare, boire.  La base du potage est le liquide appelé bouillon. La soupe 
est faite de bouillon de légumes ou de viandes versé sur des tranches de pain ou des farineux.  Ce 
mets est servi au début du repas ou en constitue l'essentiel. Le potage est constitué de bouillon où 
sont cuits du riz ou des pâtes. Le comte Benjamin de Rumfort né aux Etats-Unis en 1753, mort en 
1814, créa la "soupe économique composée de légumes variés nourrissants et bon marché" 
distribuée aux pauvres. Ce fut le début des soupes populaires qu'on appelait à l'époque "soupe à 
la Rumfort". 

 

l y a environ 70 à 80 ans le plat de résis-
tance des habitants de la campagne et de 
nos villes était la soupe. A Saint-Etienne, 

dans les quartiers ouvriers, lorsque venait le 
soir, les gens sortaient sur le pas de leur 
porte, avec leur chaise ou bien s'asseyaient 
sur une marche d'escalier face à la rue. 
Armés de leur pittoresque "bichon" rempli de 
soupe, ils savouraient en causant ce dernier 
repas de la journée.  

 A la campagne, sur le seuil de la cui-
sine, le maître lançait la phrase : "A la soupe 
!... et venaient alors les grands et petits 
valets, les bouviers et le berger s'installer 
autour de la table pour la "soupe" du soir. La 
maîtresse du domaine et les servantes ser-
vaient les hommes mais ne partageaient pas 
le pain à la même table. Elles mangeaient à 
part, sur une petite table, veillant à ce que 
rien ne manque au repas des travailleurs. 

* 
*   * 

 Pour préparer ce mets venu du fond 

des âges on prenait la marmite destinée à cet 
usage qui contenait la quantité nécessaire au 
repas de la maisonnée. Dans l'eau froide et 
salée on mettait des pommes de terre éplu-
chées et coupées en menus morceaux avec 
des légumes de saison. De l'automne au 
printemps les poireaux étaient de rigueur une 
bonne partie du temps. Lorsque la soupe 
était cuite on écrasait les légumes avec une 
fourchette sur l'écumoire. Ce bouillon conser-
vait ainsi toute la qualité visuelle et savou-
reuse des éléments qui le composaient. A la 
même époque on écrasait aussi les légumes 
avec un pilon de bois ou le presse-purée. 
Celui-ci conserve son utilité jusqu'au moment 
de l'apparition du moulin à légumes vers 
1950-1952. Si la soupe y a gagné en velouté 
elle y a perdu sa saveur originelle. La soupe 
était prête à être consommée avec un peu de 
beurre ajouté au moment de la servir.  

On avait préparé à l'avance de minces  
tranches de pain dont on remplissait à moitié 
la soupière. A la maison, ma mère mettait les 

I 
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tranches de pain dans des bols. Chacun avait 
son bol suivant l'appétit que commandait ce 
plat de résistance. Au moment de passer à 
table, la maîtresse de maison trempait la 
soupe. Elle versait avec la louche le mélange 
bouillant dont l'odeur stimulante emplissait la 
cuisine, sur les tranches de pain. La mie de 
pain s'amollissait dans le bouillon fumant, 
tandis que la croûte dorée répandait un par-
fum mêlé de légumes et de pain rôti. C'était 
le plat important de la fin du jour avec du fro-
mage ou de la confiture. De temps en temps 
on y ajoutait un œuf à la coque ou des restes 
du repas de midi. 

 Bien sûr, les mois d'automne et 
d'hiver voyaient apparaître les soupes de 
courge . Préparées avec des pommes de 
terre ou du riz, ces énormes potirons dorés 
de la plaine du Forez étaient un régal, agré-
mentés de lait ou de crème. La soupe de 
raves  et de pommes de terre avait son 
époque. On disait avec humour qu'à la ferme 
de l'Isle (à Boisset-lès-Montrond) on man-
geait au même repas : des raves à la soupe, 
des raves à la poêle et des raves cuites au 
four !... 

 Lorsque arrivait le mois de mars les 
pissenlits qu'on appelle chez nous barabans 
pointaient leurs feuilles lancéolées dans les 
prés. Les taupinières surtout, et les fagotiers, 
recelaient ces délicieux légumes dont la tige 
blanche était si tendre. On remplaçait alors 
les poireaux par des barabans dont le parfum 
avait un goût de renouveau.  

A cette panoplie variés j'ajouterai la 
soupe de pois secs 11. Lorsque les haricots 
avaient fini leur croissance et que les plantes 
garnies de gousses étaient sèches, on les 
mettait au grenier. En hiver on battait les 
pois, les grains couleurs d'ivoire ou bien 
ronds comme des perles étaient mis en sac 
et à l'abri des charançons, ces insectes mal-
faisants qui en faisaient leur logis et leur 
nourriture. On faisait alors de la soupe de 
pois (cocos ou riz) extrêmement nourrissante 
et savoureuse avec du lait ou de la crème. 

                                                 
11 En Forez comme dans de nombreuses 
provinces de France on nomme "pois" les petits 
pois et aussi les grains de haricots secs. 

 Octobre et novembre amenaient les 
châtaignes. On se régalait de la soupe de 
châtaignes . Cuits à l'eau ces petits fruits 
bruns et lisses étaient épluchés par toute la 
famille réunie autour de la table. On en rem-
plissait nos bols que l'on couvrait ensuite de 
lait, trait fraîchement du soir. Bien sûr, les 
plus adroits aidaient les retardataires ! Car si 
la première pelure s'ôtait facilement, la 
deuxième, duveteuse et fragile, était difficile à 
sortir, surtout si elle s'était logée à l'intérieur 
du fruit ! Parfois, souvent même, c'était le 
travail de l'aïeule qui pouvait passer une 
heure ou deux à ce méticuleux épluchage ! 

 En été, à la période des fenaisons ou 
des moissons, après une grande journée de 
labeur au soleil, on faisait une trempotte . 
Cette soupe particulièrement rafraîchissante 
se faisait ainsi. Dans un grand bol on mettait 
deux ou trois morceaux de sucre à dissoudre 
dans un peu d'eau (un grand verre). On y 
versait ensuite un peu de vin de pays... ce 
vin, de chez nous, pas très capiteux, mais 
bien frais. Puis on y faisait tremper des 
tranches de pain. Imbibées de ce liquide 
sucré et parfumé, les tranches de pain 
ordinaire étaient un délice !... Certains, au 
lieu du vin préféraient utiliser du lait froid, non 
sucré... La soupe de pain et de lait  était 
l'unique nourriture du soir. 

 Je n'aurai garde d'oublier la soupe 
aux choux  faite avec des choux cabus ou 
des cœurs de bœuf  (nommés ainsi à cause 
de leur forme), des pommes de terre et un 
morceau de lard, elle servait de support à 
toutes les fatigues de la journée.  

 La soupe aux vermicelles  étaient 
réservée au dimanche. Là encore ce n'était 
pas le potage actuel. On faisait cuire le ver-
micelle dans l'eau salée, on y ajoutait un peu 
de beurre et on versait ce bouillon sur les 
tranches de pain, dans la soupière ou les 
bols.  

 Quant aux panades , ces soupes de 
pain rassis, cuit et mijoté sur le fourneau, 
c'était presque une spécialité réservée aux 
grands-parents et aux jeunes enfants.  En 
quelque sorte le pain était présent à tous les 
repas de notre existence. Ce pain, que l'on 
entamait avec respect, après y avoir tracé de 
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la pointe du couteau un signe de croix pour 
remercier Dieu du pain quotidien... Ce pain 
que l'on ne posait jamais à l'envers sur une 
table parce qu'on ne gagne pas son pain en 
étant couché... 

 Lorsqu'on faisait cuire un pot-au-feu, 
que l'on appelle en Forez un bouilli  et qui 
était la nourriture du dimanche de Pâques par 
excellence, on prélevait du bouillon qu'on 
servait au début du repas comme apéritif. Ce 
bouillon parfumé était couvert d'yeux dorés et 
tremblants que l'on poursuivait du bout de la 
cuillère... On y ajoutait une légère rasade de 
vin rouge, une pincée de poivre. C'était un 
prélude revigorant aux festivités culinaires de 
la fête pascale.   

Lorsqu'on consommait du bouillon 
gras de pot-au-feu, la rasade de vin et le 
poivre ajouté à cette finale s'appelait "faire 
chabrot". Lorsque les hommes s'étaient réga-
lés de cette  apothéose, ils se lissaient les 
moustaches avec une satisfaction qui me 
laissaient ravie !... 

 On prépare encore en pays forézien la 
soupe à l'oignon  qui est la soupe des 
"après-festivités", utile pour se ragaillardir et 
alléger l'organisme après un banquet copieux 
et trop arrosé ! Et aussi la soupe aux orties , 
la plus économique de nos soupes. Elle se 
prépare avec des pommes de terre et de 
jeunes orties bien vertes et bien tendres. La 
saveur à la fois poivrée et épicée de cette 
plante devient veloutée grâce aux pommes 
de terre qui apportent leur douceur féculente.  

 Le bouillon de poule, c'est-à-dire le 
bouillon parfumé d'un bouquet garni et d'un 
poireau où l'on avait mis à cuire une poule 
était d'un goût plus fin, et réservé aux accou-
chées, les mamans, autrefois, mettaient leurs 
enfants au monde, dans la maison familiale.  

Ce bouillon-là, augmenté d'une cuillé-
rée de vin, était un remontant apprécié et qui 
ne contrariait pas la "montée de lait" des 
futures nourrices. On y mettait cuire parfois, 
pour l'épaissi,r du tapioca ou du vermicelle.  

 Et si je vous parlais de la soupe des 
mariés . Concoctée par les garçons et les 
demoiselles d'honneur de la noce, elle était 
servie au réveil des nouveaux époux, le len-
demain matin, en grande liesse !...  

 Il fallait trouver le lieu où avait eu lieu 
leur premier sommeil conjugal... et tous les 
jeunes leur portaient le mélange de 
champagne, biscuit, chocolat dans un pot de 
chambre neuf !... Après qu'ils avaient goûté 
cette soupe de leurs noces, toute la bande 
partageait les restes dans l'allégresse... 

* 
*  * 

 Voilà un bel éventail de nos soupes 
d'hier... La diététique et les régimes 
spécialisés ont changé les habitudes que nos 
parents avaient gardées et qu'on a conservé 
aussi longtemps que possible. Mais enfin, 
aujourd'hui, avec les impératifs de la vie mo-
derne, une jeune femme a-t-elle encore le 
temps d'élaborer ces mystérieux bouillons qui 
nous ont servi à fabriquer muscles, cerveau 
et cœur... C'était pourtant encore cela les 
racines de notre province et le patrimoine 
d'amour de nos parents. 

 Car, comme le faisait si bien dire 
Molière à un de ses personnages :  

Je vis de bonne soupe et non de beaux 
langages. 

 

Marie Grange 



La soupe est délicieuse, la soupe est nourrissante 

La soupe peut allumer votre feu intérieur 

La soupe peut être chaude ou froide, épaisse ou claire 

La soupe est saine, légère, stimulante. 

... presque tout le monde en convient 

              Bernard Clayton Fils 

 

Voici pour terminer cette recette originale et qui, j'espère, fera palpiter vos narines de désir !... 

 

Barscz  
(recette polonaise pour 4 personnes) 

 

Après avoir lavé et épluché des betteraves rouges, coupez-les en rondelles et laissez-les 
macérer dans de l'eau tiède pendant 3 jours. Mettez ensuite dans une grande marmite : 

 
500 g de boeuf, 
125 g de porc, 

100 g de champignons, 
un oignon, 
un poireau, 
une carotte, 

un céleri 
5 cuillérées de jus de betteraves. 

 
Faites  cuire  2 heures.  Ajoutez une grande louche  de jus de betterave  et  faites  bouillir 20 
minutes. Avant de servir jetez dans le bouillon 2 blancs d'oeufs battus. Le bouillon sera alors lim-
pide comme un vin clair. Ce bouillon se sert avec de petits raviolis à la viande ou aux herbes et de la 
crème fraîche !  
Bon appétit !. 

 
 
 

 

Ouvrages consultés : 

� Marguerite Gonon (sous la direction de) Coutumes de mariage en Forez, CNRS Lyon, Centre 
d'études foréziennes, St-Etienne,1979.  

� Les bonnes soupes du Monastère (Edition de l'homme, Transcontinental impression, imp. Gagné, 
Canada). 

� Encyclopédie de la grande et petite cuisine (Club de la Femme, bd St-Germain, Paris 7e, 3e trimestre 
1959). 
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Velte ou jauge à tonneaux 
 

 

eaucoup de caves et cuvages actuels possèdent encore, accrochée à un clou pris dans le mur près des 
futailles, une anodine tige métallique d'un mètre environ, parfois rouillée ou entartrée. Si vous l'examinez 

de plus près, elle est en réalité graduée et ce, de façon bizarre (la graduation 200 est loin - même très loin - de 
correspondre au double de la graduation 100, et ainsi de suite). Il s'agit d'une velte ou jauge à tonneaux pour 
déterminer facilement la capacité de ces derniers. 

La construction des tonneaux étant artisanale, très vite s'est posé le problème de leur contenance. 
Tant que le vin servait à la consommation familiale ce problème n'avait guère d'importance, mais il devint très 
vite épineux dès que le vin a été commercialisé à l'extérieur. La question de la capacité des futailles fut très 
vite une source de contestations et une entrave au commerce du vin. 

Suite aux procédés artisanaux des fabrications, deux tonneaux semblables ne sont pas exactement 
identiques et donc leurs contenances diffèrent.  

 
Un tonneau peut être, en effet, plus ou moins bougëu (lire bouju), c'est-à-dire, plus ou moins ventru ; 

le bouge étant la partie la plus renflée du tonneau. 
La capacité d'un fût peut s'obtenir de trois manières différentes :  
Soit par dépotement et empotement : il suffit de vider le tonneau et de se servir de mesures de 

capacité connues. Cette solution simple, voire simpliste, n'est guère envisageable lors d'une transaction 
commerciale. 

Soit par pesée : du poids brut, il suffit de déduire la tare, puis diviser le résultat obtenu par la densité 
du vin. Cette méthode a été couramment utilisée par les marchands de vin qui connaissaient bien leurs 
futailles et donc leur poids à vide. L'exigence de la connaissance de la tare rend cette méthode guère 
satisfaisante. 

Soit en utilisant une formule faisant évidemment intervenir les dimensions intérieures du tonneau.  
Le tonneau est alors assimilé à un cylindre de hauteur H : celle du tonneau (hauteur intérieure donc 

hauteur totale diminuée de l'épaisseur des fonds et des jables 12. La base du cylindre est un cercle dont le 
diamètre est la moyenne arithmétique du diamètre d d'un fond et de deux fois le diamètre D du bouge c'est-à-
dire : 

 
                                                 
12 Jable : rainure pratiquée dans les douelles des tonneaux pour y enchâsser les fonds ou, et c'est le cas ici, partie des 

douelles qui dépasse le fond du tonneau. 

B
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On obtient alors la formule suivante 13 : 

 
 Formule que l'on rencontre parfois sous les formes équivalentes 14 : 

 

 
ou encore 

 
Voilà une formule exacte qui donne avec précision la capacité d'un tonneau, mais elle possède de 

gros inconvénients. Elle nécessite en effet la connaissance de trois dimensions : d, D et H, d'autant plus 
délicates à obtenir que ce sont des dimensions intérieures des futailles. 

Depuis le XVIe siècle, tout vin vendu en gros doit être jaugé. En effet, pour éviter les fraudes et autres 
abus évoqués au début (surtout lors de l'approvisionnement de Paris en vin), François 1er crée en 1527 un 
droit de jauge. L'idée est reprise par le roi Henri II qui crée, en 1550, le titre officiel de jaugeur, devenu en 
1572 courtier-jaugeur. Enfin, sous le règne de Louis XIV, les caisses de l'État sont toujours vides ; aussi le 
Roi-Soleil vend-il, à partir de 1696, des offices de courtiers-jaugeurs (ce qui - on s'en doute - contribue à 
l'augmentation du coût de jaugeage et donc du vin !). 

Les employés d'octroi 15, qui doivent pratiquer le jaugeage le plus rapidement possible, emploient un 
procédé plus expéditif que celui cité précédemment, procédé repris par les tonneliers et les vignerons. 

Ils se servent d'une règle graduée, généralement en fer, parfois en bois, appelée jauge ou velte. La 
velte est en réalité une ancienne mesure de capacité qui a donné son nom à la jauge qui fournissait la mesure 
en veltes. Cette règle graduée doit être introduite en diagonale, par le trou de la bonde, afin de buter contre la 
partie la plus éloignée d'un des fonds. On imagine la rapidité de la méthode : il suffit de connaître cette seule 
dimension l  (longueur de la diagonale allant de la bonde à la partie la plus basse d'un des fonds). Cette 
longueur l, obtenue par lecture directe et instantanée, dépend, bien entendu, des diamètres d et D des fonds 
et du bouge et de la hauteur H du fût 16 ; on rejoint là la formule précédente. Mais comment en déduire le 
volume du tonneau ? 

 
 

Schéma montrant comment utiliser la jauge et comment lire la longueur l 

La nouvelle formule, obtenue par tâtonnements est : V = 0,625 l 3 (voit note 17). 
                                                 
13 Le volume d'un cylindre est : 

  
où H est la hauteur, R et D le rayon et le diamètre du fond. 
14 Un rapide calcul sur les fractions redonne immédiatement la formule précédente. 
15 Octroi : bureau, à l'entrée d'une ville, où l'on paie un droit d'entrée sur certaines denrées.  
16 l vaut précisément :  

 
17 V = 0,625 l 3  = 0,625 x l x l x l. Si l est exprimée en cm le volume V sera alors donné en cm3, c'est-à-dire en 
millilitres. 
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Grâce à des tables imprimées donnant directement la correspondance entre l et V, tout jaugeur du 
XVIIe siècle, après lecture de l sur sa règle, déterminait immédiatement et précisément le volume d'un tonneau 
présenté à l'octroi (l'erreur commise était de l'ordre de 2 %, soit 4 litres sur une pièce de 200 litres). Ainsi, pour 
une pièce - fût de 200 litres couramment répandu en Forez - la longueur l mesure 68,4 cm. 

Pour faciliter la lecture et éviter des calculs ou l'utilisation de tables, les jauges sont directement 
graduées en litres ou en décalitres (les plus vieilles en mesures anciennes telles que la pinte). Ces 
graduations, totalement irrégulières, peuvent alors quelque peu surprendre. 

Examinons quelques jauges parvenues jusqu'à nous : 
La première, fine et élégante règle métallique, a été fabriquée par Rolland Dozolme qui a laissé sa 

marque à chaud, au sommet de la jauge, accompagnée de deux poinçons. De section carrée, 7 mm x 7 mm, 
elle est effilée à son extrémité inférieure (pour atteindre facilement l'angle le plus éloigné d'un fond) et est 
munie, à son extrémité, d'un anneau de suspension de 3,5 cm de diamètre forgé à chaud dans la même barre 
de métal. Sa longueur totale est de 94 cm. La partie curieuse et intéressante, qui rejoint l'exposé précédent, 
est la graduation de cette jauge d'une irrégularité bouleversante puisque la marque 1 est à 24,5 cm du bout, la 
marque 5 à 42,8 cm, etc. 

Cet étalonnage correspond parfaitement à la formule V = 0,625 l 3 au détail près qu'il est en décalitres 
(= 10 litres) non mentionné sur la règle. Prenez une calculatrice et essayez ! Par exemple la graduation 10 
(donc 10 dal, c'est-à-dire 100 l) est à 54,3 cm ; le calcul 0,625 X 54,23 donne 100 064 cm3 soit 100 064 ml et 
donc 100,064 l. Voilà l'explication de ces bizarres étalonnages. 

Pour faciliter la lecture, au lieu de repérer avec le pouce, un curseur mobile à frottement permet de 
repérer la longueur l avec précision et sans risque de bouger avant la lecture de la capacité. 

Certains tonneliers ou vignerons scrupuleux mesuraient les deux longueurs l : de la bonde au fond 
droit puis au fond gauche et faisaient ensuite la moyenne des deux lectures si elles différaient. Cette 
précaution était prise au cas où le trou de la bonde ne se trouverait pas exactement au milieu de la douelle de 
bonde. 

 

 

 

     La deuxième est une règle métallique plate de 1,8 cm de large et longue de 94 cm. Outre la 
graduation analogue (mais en litre cette fois) son intérêt vient de la marque à chaud de son constructeur :  

. Roudillon . Jean. 
accompagnée de la date 1862. La famille Roudillon, originaire de Villemontais, comporte plusieurs lignées de 
forgerons 18. On peut signaler la remarquable qualité de la marque du nom, ainsi que celle des chiffres des 
graduations : lettres et chiffres très élégants avec pleins et déliés. Cette jauge est terminée par un anneau de 
suspension forgé de 4 cm de diamètre. 

                                                 
18 Cf. "Recherches sur les artisans de la forge : maréchaux et taillandiers", Études et Documents n° 14, Centre de 

recherches ethnologiques du musée Alice-Taverne, Ambierle. 



 20 

 
 

        Le troisième est en réalité une canne longue de 85 cm. La jauge est solidaire du 
pommeau et est enfermée dans le corps de la canne qui se libère par un quart de tour. 
Il semble que cette jauge soit une réalisation de son utilisateur. En effet la règle 
graduée est absolument identique à celle de la première décrite ci-dessus, tant au 
point de vue dimensions que marques et graduations des différents volumes 
(s'arrêtant ici à 25 dal = 250 l). Son propriétaire a dû scier l'anneau de suspension, 
puis enchâsser le restant de la règle dans le pommeau. Belle double utilité de l'objet ! 
      Une quatrième est composée de quatre règles métalliques graduées de section 
carrée (8 mm x 8 mm), longues respectivement de 29, 30, 30 et 31 cm. Chacune de 
ces règles comporte dans sa section à son extrémité gauche un trou fileté, et à son 
extrémité droite un goujon lui aussi fileté (sauf bien sûr aux deux bouts les plus 
extrêmes taillés en pointe). Cela permet de les assembler les unes avec les autres 
pour former, le montage terminé, une tige de 1,20 m. Des lettres repères A, B, C sont 
gravées aux extrémités, sur les faces non graduées, pour faciliter un assemblage 
correct des quatre brins. Deux faces opposées sont gravées de petites stries 
transversales parallèles (pour éviter que la jauge ne glisse dans la main ?), et les deux 
autres faces opposées sont graduées. L'une l'est en centimètres de 0 à 115 cm.  
      On retrouve sur l'autre les graduations bizarres très lâches au départ puis se 
resserrant de plus en plus (très voisines de celles de la jauge n° 1). Cette velte a été 
fabriquée par J. Debailly installé 25, rue d'Alleray à Paris comme l'indique un texte 
gravé sur l'une des faces, accompagné de la mention : jauge ed déposé. 
 

 

Jauge n° 1, fabriquée par Rolland Dozolme (on aperçoit l'irrégularité des graduations) 

Elle servait aux gabelous 19 de Montbrison pour contrôler la capacité des tonneaux et les déclarations 
de stock de vin. 

 
Enfin une dernière, analogue à un mètre pliant, est composée de sept brins articulés, en buis de 6 mm 

d'épaisseur et 1,6 cm de largeur : cinq de 23,5 cm de long, et le premier et le dernier de 21,7 cm (les brins ont, 
en réalité, une longueur utile de 20 cm de rivet à rivet) renforcés à leur extrémité extérieure par un embout de 
laiton (celle commençant à la graduation "0" étant en pointe pour bien atteindre l'angle du tonneau déjà 
signalé).  

L'articulation des brins est réalisée par des rivets laiton et se fait par frottement avec lame de ressort 
permettant également d'assurer le blocage des brins en position rectiligne pour obtenir une règle. Une des 
faces est graduée de façon habituelle en centimètres (jusqu'à 160 cm). On retrouve sur l'autre face les 
graduations irrégulières précédentes en décalitres (jusqu'à 100 donc 1 000 litres, le dernier brin n'étant pas 
gradué. 
 

Pierre-Michel Therrat 
 
 
 

Bibliographie : 
Lachiver Marcel, Par les champs et par les vignes, Fayard, 1998, p. 97,98 et 99. 

                                                 
19 Gabelou : nom un peu péjoratif (mais prononcé avec une crainte dans la voix !) des employés de la douane et des 

contributions indirectes. 
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Un miracle au couvent de la Visitation  

de Saint-Etienne au XVII
e siècle 

 
 

 

Le rapport d'un médecin de Saint-Etienne permet de découvrir qu'une guérison miraculeuse s'est produite en 
février 1669 au monastère des Dames de la Visitation de Sainte-Marie, à Saint-Etienne20. 

Une sœur très malade et près de mourir s'est trouvée complètement guérie une nuit en invoquant saint François 
de Salles.  Elle se nommait Jeanne Antoinette Blachon et était la fille d'une famille de riches marchands de la ville et 
sœur d'Antoine Blachon, qui sera anobli par Louis XIV en 1696. A cette époque il fallait avoir une certaine fortune car la 
dot demandée pour entrer en religion pouvait varier de 1 500 à 2 500 livres. 

 

Le couvent de la Visitation de Sainte-Marie à Saint-Etienne 
 

Après le concile de Trente, les fondations religieuses vont se multiplier.  A Saint-Etienne se sont établis les 
Minimes en 1608, les religieuses dominicaines sous le vocable de sainte Catherine en 1615, les Capucins en 1618 et 
les religieuses de la Visitation en 162021. 

Ce dernier monastère de femmes fut fondé à l'instigation d'une dame très pieuse, Catherine Mollin, veuve Réal.  
Celle-ci avait trois filles mariées. La ville donna son consentement et Catherine Mollin, accompagnée de l'abbé 
Roussier, né à Saint-Etienne et prêtre sociétaire de la Grand'église22, alla à Lyon pour obtenir l'autorisation de 
l'archevêque. 

Monseigneur de Marquemont la reçut et touché par les pieux motifs et les fonds qu'elle offrait pour établir le 
couvent lui donna son approbation.  Mais au retour, une riche amie qui lui avait promis une aide financière, déclara 
qu'elle ne voulait plus donner de subsides pour cette œuvre.  Catherine Mollin persista. Elle acheta le pré Paulat situé 
au faubourg de la rue de Lyon23 pour y faire construire le nouveau couvent. 

"Monseigneur de Marquemont vint à cette époque à Saint-Etienne. Catherine Mollin fut reçue par lui; elle lui 
expliqua qu'elle ne prévoyait désormais aucun obstacle pour la fondation qu'elle projetait et elle le supplia de vouloir bien 
faire la cérémonie de bénédiction du local choisi, lorsqu'il en aurait le loisir.  L'illustre prélat ne renvoya pas la chose bien 
loin ; elle fut arrêtée pour le soir du même jour, 16 octobre 1620.  Le curé fut prié de convoquer une assemblée 
générale, au son de la grosse cloche, d'y inviter les différents corps qui doivent assister à ces sortes de cérémonies, de 
faire fermer les boutiques et chômer le reste du jour comme un jour de fête. 

La procession partit de l'église de Saint-Etienne, ayant à sa tête Son Eminence revêtue de ses habits 
d'archevêque et de sa décoration de cardinal, accompagnée du clergé séculier et régulier et d'un grand nombre 
d'habitants.  L'étendard de la religion fut levé dans l'endroit où est maintenant l'église de ces dames [actuellement 
l'église Sainte-Marie]. 

Louis de Saint-Priest, époux d'Élisabeth de la Rochefoucault, seigneur de Saint-Etienne, renonça à ses droits sur 
le Pré Paulat, moyennant 500 livres. Madame Jeanne-Françoise Frémiot, baronne de Chantal, fondatrice des religieuses 

                                                 
20 D'après un relevé de M. Testenoire-Lafayette. 
21 La Visitation : congrégation religieuse fondée en 1610 à Annecy par Saint-François de Sales (1567-1622) 
et sainte Jeanne de Chantal (1572-1641). Peu après la fondation du couvent de Saint-Etienne, Saint François 
de Sales écrivit une lettre aux dames de la Visitation.  C'est la 13e épître de ce saint.  Les dames visitandines 
fondèrent ensuite le monastère de Montbrison. 
22 Eugène Bonnefous, Histoire de Saint-Etienne, 1851,  p.209. 
23 Aujourd'hui rue Léon-Bérard. 
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de la Visitation de Sainte-Marie, était alors à Paris.  Avertie de ce qui se passait à Saint-Etienne, elle envoya à Mme 
Mollin le plan d'un monastère tel qu'il convenait à ses chères filles. 

Ce plan fut copié par M. Roussier, gendre de Mme Mollin.  Lui-même prit soin de le faire exécuter sous ses yeux.  
Les travaux furent poussés avec tant d'intelligence et de célérité que, depuis le commencement du mois de septembre 
jusqu'au mois d'avril de l'année suivante, c'est-à-dire dans l'espace de huit mois, le bâtiment fut fait. 

A l'achèvement des travaux, le 25 avril 1621, on posa une pierre, à la suite d'une procession solennelle en la 
présence du seigneur de Saint-Priest et avec la bénédiction du curé Moranvillers. 

Mgr de Marquemont envoya du couvent de La Visitation de Lyon, situé à Bellecour, cinq religieuses qui furent les 
premières de celui de Saint-Etienne, voici leurs noms : 

- Françoise-Jéromine de Villette, supérieure, 

- Marie-Elisabeth Chevalier, assistante, 

- Marie-Philiberte Esment, économe, 

- Marie-Françoise Raton, maîtresse des novices, 

-  Jeanne-Françoise Coste, sœur domestique. 

Le dimanche 1er octobre 1622, l'église et le couvent furent bénis par l'abbé Antoine Roussier, nommé père 
spirituel de la maison et la messe fut célébrée par le R. P. Gaultier qui rendit hommage à Madame Mollin.  Cette der-
nière entra au couvent avec sa plus jeune fille."24 

J'ai retrouvé les noms de quelques sœurs de ce couvent en 168325 : 

- Sœur Françoise-Marie de Capponi, prieure, 

- Sœur Catherine-Marie de la Mure, 

- Sœur Anne-Marie Staron, 

- Sœur Claire-Marie Colomb, 

- Sœur Marie-Marthe Lesieur, 

- Sœur Marie-Madeleine de la Grange de Crémeaux. 

 
Procès-verbal de M. Buyat, 

 médecin de la ville et du monastère  
 

Chargée de nombreuses "incommodités" 

La sœur Jeanne Antoinette Blachon26, religieuse dans le monastère des Dames de la Visitation de Saint-Marie 
de Saint-Etienne, fille d'une rare et singulière vertu et constitution fort délicate, après avoir expérimenté et souffert 
pendant assez longtemps beaucoup de maux qui devaient apparemment et selon notre croyance lui avoir ravi la vie il y 
a déjà longtemps, puisqu'il y a bien six ou sept ans qu'elle est dans une maigreur et une langueur extrêmes qui l'a enfin 
portée dans un crachement de sang qui a toujours été accompagné d'une petite fièvrette et l'avait réduite depuis plus de 
deux ans dans une faiblesse et perte de voix si grandes qu'à peine se pouvait-elle faire entendre, en sorte que je l'ai vue 
véritablement phtisique. 

 Cette incommodité fut accompagnée ces années dernières d'une colique néphrétique si violente et si 
extraordinaire que j'ose dire n'en avoir jamais vu de pareille; car en outre la véhémence des douleurs qu'elle souffrait 
dans le rein gauche, elle rendit pendant environ douze ou quinze jours, qu'elle fut travaillée de ces véhémentes dou-

                                                 
24 D'après C. P. Testenoire-Lafayette, Histoire de Saint-Etienne, 1902, reprint 1978, p. 202. 
25 Archives du notaire Desverneys, 1683, la Diana. Ce notaire s'occupait des affaires du couvent. 
26 Jeanne Antoinette Blachon née en 1644, était entrée au couvent à 13 ans , elle prononcera ses vœux le 15 
mai 1662.  Elle y restera 47 ans. 
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leurs, une si grande quantité de graviers et de gros sable pierreux, que si je n'eusse en toute la confiance que je devais 
à la sincérité de ses infirmités, je ne l'aurais jamais cru. 

Que depuis elle a eu diverses attaques de cette incommodité, qu'on peut même dire ne l'avoir jamais 
abandonnée, mais non pas si violente.  Les deux grandes incommodités, nonobstant lesquelles elle ne laissait pas, 
autant que ses forces qui étaient fort languissantes le lui pouvaient permettre de s'employer aux exercices de la religion, 
l'auraient enfin réduite à une faiblesse et une langueur désormais si grandes que depuis quelques mois elle ne pouvait 
souffrir aucun aliment sans le vomi; de manière quelle était réduite à ne prendre que du lait qu'elle gardait mieux et plus 
longtemps qu'aucune autre viande, quoiqu'en dernier lieu elle le rendit presque toujours caillé. 

Cette dernière incommodité, jointe aux dispositions qu'elle y pouvait avoir d'ailleurs, l'avait enfin portée dans une 
hydropisie27  compliquée d'ascite et de tympanite28, laquelle se fit connaître environ le milieu du mois de janvier 
quoiqu'apparemment il y eut déjà lésion du temps qu'elle s'en ressentait. 

Néanmoins je fus appelé dans le monastère pour la visiter avec une religieuse le 13 janvier 1669, sans que 
pourtant je me souvienne qu'elle me donnât aucune connaissance de cette incommodité à laquelle peut-être je ne pris 
pas garde, parce que, comme elle se traînait par la maison, je ne considérai que ses incommodités ordinaires. 

Que depuis, l'ayant visitée, le denier de janvier, je lui trouvai le ventre tout à fait tendu et élevé avec de grandes 
douleurs dans les hiles29.  Elle était extrêmement abattue sans fièvre pourtant pour lors à mon jugement, ce qui 
m'étonne vu la croyance que j'avais qu'elle fut phtisique. 

A l'article de la mort 

Le 2 février, jour de la purification de Notre-Dame, je la vis à la grille où elle se rendit avec bien de peine ; le 5 et 
le 8 du même mois je la visitais à sa chambre où je la trouvais si abattue et son ventre si tendu et élevé que je crus 
qu'elle n'avait plus besoin que des remèdes spirituels, puisque les temporels ne lui servaient de rien. 

Lui ayant fait prendre de la manne30 dans du bouillon de veau deux fois, sans qu'elle lui fit aucun effet, 
néanmoins pour ne l'abandonner pas entièrement sans quelque sorte de secours après avoir dit à Madame la 
Supérieure de lui faire recevoir ses sacrements, je lui fis préparer un petit bolus31 avec du julaps en poudre  qu'on 
humecta avec le sirop Rosat32 qu'elle prit le lendemain, 6 dudit mois de février, qui la purgea seulement deux ou trois 
petites fois sans apporter pourtant aucune amélioration à ses maux 

Au contraire, le soir du même jour, elle se trouvait beaucoup plus mal.  Le lendemain les maux augmentèrent en 
sorte que le soir on crut qu'elle ne passerait pas la nuit, pendant laquelle elle fut dans de grands travaux, jusques 
environ les trois heures du matin, qu'un doux sommeil l'ayant saisie, elle dormit environ une heure. 

Merveilleux "colloque" avec François de Sales 
Après, toute consolée et soulagée par quelque vision et colloque merveilleux qu'il lui semblait avoir eu avec saint 

François de Sales qui lui promit le recouvrement de sa santé pour quelque temps, ce qui fut si vrai que dès cet instant 
son ventre fut entièrement désenflé sans qu'elle eut aucune évacuation sensible, en sorte que se trouvant sans mal et 
vigoureuse, à peine pouvait-elle croire ce qu'elle ressentait. 

Et voyant qu'elle avait quelque disposition à prendre de la nourriture, elle demanda un bouillon qu'on lui donna et 
qu'elle garda fort bien sans le vomir et a toujours pris depuis de la nourriture sans la rendre, ce qu'elle n'avait fait depuis 
plus de huit mois. 

Ce changement plutôt que la nécessité obligea Madame la Supérieure à m'avoir fait appeler le 8 dudit mois de 
février pour aller à la maison ,  où m'étant rendu environ sur les 2 heures de l'après-midi et ayant demandé d'abord à la 
portière ce qu'il y avait et des nouvelles de sa malade, elle me dit que la Révérende Mère me le dirait mieux qu'elle. 

M'ayant donc dit d'entrer dans le parloir, Madame la Supérieure y vint un moment après, laquelle s'approchant de 
la grille avec une voix laquelle témoignait une certaine joie spirituelle, m'entretint un petit espace de temps de choses 
indifférentes jusques à ce qu'ayant donné ordre, sans m'en rien dire, qu'on appelât sa malade. 

                                                 
27 Rétention d'eau ou de liquide dans les tissus. 
28 Ascite : hydropisie abdominale ; tympanite : distension considérable de l'abdomen. 
29 Le hile est le point où un vaisseau s'attache à un viscère : hile du poumon, du foie, du rein. 
30 La manne est une matière sucrée et gommeuse produite par plusieurs espèces de frênes. 
31 Bol. 
32 Le miel rosat est une décoction où on a fait macéré des pétales de roses 
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Elle vint à la grille d'un pas hardi quoique modeste, et m'ayant abordé dévoilée, par ordre de Madame la Supé-
rieure, me parla avec une voix aussi ferme que je l'eusse jamais oui parler, et dit qu'elle me venait faire part de la grâce 
qu'elle avait reçue par les prières et intercession de son libérateur, et ensuite me fit le détail de tout ce qui s'était passé 
depuis que je ne l'avais vue. 

Une vraie résurrection 

Elle avait un visage gai et c'était incomparablement meilleur qu'à l'ordinaire, quoique un peu pâle, et ne se sentait 
ainsi qu'elle me dit aucun mal, et me fit présent d'un fort beau scapulaire en broderie33 de la livrée et avec l'image de 
saint François de Sales, que je conserverai et porterai tant que je pourrai, pour le respect du Saint, et pour l'estime que 
j'ai pour la vertu de celle qui me l'a donné. 

Non content de ce qu'elle m'avait dit, je demandai permission pour entrer afin de la voir au lit, et mieux observer 
ce grand changement, ce qu'on ne m'osa pas accorder sans avoir su du directeur de la maison si cela se pouvait, 
quoiqu'il y eut d'autres infirmes qui pouvaient bien donner lieu à cette entrée, quand même notre ressuscitée ne l'aurait 
pas fait. 

A quoi n'ayant pas fait de difficulté, je fus conduit à la chambre où cette merveille s'était passée, où la malade 
s'était mise au lit, et où je la visitai sans que j'observasse aucune marque des infirmités précédentes. 

Au contraire, je la trouvais les entrailles molles en bon état, elle avait pour lors le visage beaucoup plus vermeil 
que lorsqu'elle s'était présentée à la grille, et pour être meilleur que je ne lui avais jamais vu. 

Ce changement me donna lieu à l'exhortation à continuer et augmenter sa dévotion et sa confiance envers saint 
François de Sales et fit admirer les merveilles de Dieu qu'il fait éclater où et quand bon lui semble, ne pouvant concevoir 
comment une personne consumée par tant de maux qui n'osait et ne devait espérer aucun secours de la nature ni des 
remèdes qu'elle fournit, puisqu'elle les avait si souvent expérimentés en vain avait été guérie si soudainement et tant de 
maux si opposés sans aucune évacuation sensible. 

Car outre que la nature agit successivement et dans le temps, nous ne voyons pas qu'elle guérisse des maladies 
opposées en même temps et sans qu'aucun effet sensible en précise la guérison, principalement lorsque ce sont des 
maladies qui dans l'ordre ordinaire de la médecine, passent pour désespérées et incurables, ainsi que celles dont était 
atteinte notre malade. 

Ce qui fait que je suis obligé de dire, pour la gloire de Dieu et de ses Saints, qu'il agit d'une façon extraordinaire 
quand bon lui semble, qu'il est admirable en tous ses ouvrages, particulièrement en ses Saints et qu'il a voulu faire 
connaître en cette rencontre et les limites de saint François de Sales et la grande foi et confiance de la personne qu'il a 
délivrée miraculeusement par son intercession. 

Protestant que tout ce que je viens d'écrire est conforme à la vérité autant que je la sais, que ni la flatterie ni la 
complaisance ne m'y ont point obligé à avancer aucune chose que ce que j'ai vu moi-même ou appris du récit de la 
malade, ou de celles qui lui prêtaient charitablement leur assistance. 

En foi de quoi, j'ai signé la présente attestation. 

Fait à Saint-Etienne-en-Forez, le neuvième février 1669. 

[signé] Buyat, médecin de la ville de Saint-Etienne et dudit monastère. 

Après ce miracle, sœur Jeanne Antoinette Blachon vécut encore 38 ans et ne mourut que le 3 juillet 170734. 

Roger Faure 

 

 

 

 

                                                 
33 Objet de dévotion consistant en 2 petits morceaux de drap bénis et joints ensemble. 
 
34 D'après le livre des vœux du monastère de la Visitation de Sainte-Marie. 
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LA PIETA  EN  ICONOGRAPHIE 

 
SUR LES CROIX DE PIERRE EN FOREZ 

 
 
Qu'est-ce qu'une pietà ? 

Une pietà est une statue ou un tableau représentant la vierge tenant sur ses genoux le 
corps du Christ descendu de la croix.  L'épisode se place entre la scène de la Descente de Croix 
et celle de la Mise au tombeau. 

D'où vient le thème de la Vierge de Piété que l'on ne retrouve pas dans les écritures 
saintes ? Ce thème est une création de l'imagination mystique que l'on voit surgir au début du XIVe 

siècle.  Cette période historique sombre est marquée par les guerres et les maladies.  De cette 
vision quotidienne de la mort, des souffrances, est née une dévotion différente tournée vers les 
émotions et les douleurs terrestres.  Cette nouvelle sensibilité religieuse a eu une influence 
déterminante sur l'art.  Le christianisme se présente désormais sous son aspect pathétique.  La 
Vierge devenue mère aimante et souffrante prend donc une place primordiale dans l'iconographie 
de la fin du Moyen Age. 

Les sculpteurs français, s'ils reprennent la composition générale des exemples 
allemands, n'en retiennent cependant pas l'aspect macabre et tragique.  C'est une représentation 
plus élégante et plus sereine qui se développe dans les différents ateliers régionaux. 

 

Pietà de Rozier-Côte-d'Aurec de 1493 (dessin de Louis-Pierre Gras) :  

construction triangulaire 

 

Iconographie et schéma de construction 

Dans les monuments les plus anciens, le Christ est représenté assis sur les genoux de sa 
mère, il renverse le buste en arrière et laisse retomber sa tête inerte.  Au XVe siècle, le groupe se 
développe dans le sens de la largeur.  Le cadavre du Christ est soit horizontal exhibant sa plaie, 
soit en diagonale appuyant ses pieds meurtris au sol. 

Le système de construction du groupe Vierge-Christ relève d'un type fréquemment 
employé depuis le début de l'art gothique : un système de construction géométrique.  Il consiste 
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en une formation triangulaire.  Le corps du Christ constitue une oblique traversant de part en part 
la formation de la Vierge assise sur un rocher ou autre siège.  Dans ce schéma se retrouve 
évoquée la symbolique du chiffre 3, la trinité : le Père, le Fils et le Saint-Esprit. 

 

Orientation et situation de la Pietà sur les croix 
L'orientation de la Pietà sur les croix relève également d'une symbolique.  

Traditionnellement, la Vierge se situe côté est, soleil levant, car elle est le symbole de la fertilité, du 
renouveau. 

Les vierges de piété sont classiquement orientées à l'ouest.  Le déplacement de certaines 
croix a modifié cette orientation.  Seule la croix de Chazols (commune de Saint-Nizier-de-Fornas) 
est orientée à l'ouest.  Cette orientation symbolique se retrouve dans le nom allemand, 
Vesperbilder, signifiant l'heure des Vêpres, de 5 à 7 heures du soir.  Elles représentent l'image 
majeure de la mort et du désespoir, l'expression de la douleur maternelle. 

Lorsque le groupe sculpté se retrouve à la base du fût (Merle, Brassolard), le Christ sur les 
genoux de sa mère paraît plus proche et plus accessible au cœur des fidèles. Il encourage à 
supporter la disparition d'un être cher. 

Lorsque la Pietà se retrouve en iconographie sur le croisillon : Chazols, Saint-Laurent-sous-
Rochefort, Saint-Victor-sur-Loire, elle assure plus un rôle de protection divine. 

 

La pietà en iconographie sur les croix en Forez 

En Forez, il existe neuf représentations de la Pietà sur des croix.  Elles sont toutes situées 
dans les Monts du Forez sauf une dans le Pilat et une sur les bords de Loire. 

� Canton de Saint-Germain-Laval  (Souternon) 

Au bourg, la croix de la place de l'église a disparu depuis quelques années.  Elle avait un 
fût daté de 1764.  Le croisillon, début XVIe siècle, est déposé dans l'église. Le groupe traité en 
hauteur mesure 45 cm de haut et 30 cm de large.  Le visage de la vierge est fermé, elle a les 
mains jointes, dans une attitude de recueillement. 

La croix des Charmilles, à l'extérieur du bourg, au bord d'un chemin, a été mutilée depuis 
l'inventaire de Louis Bernard.  Aujourd'hui, un croisillon en fer remplace l'ancien décoré d'une 
Pietà.  Au mois de mai, les habitants de Souternon s'y rendaient en procession. 

� Canton de Saint-Just-en-Chevalet dans les monts du Forez (Juré) 

La croix de Saint-Just , datant de 1502, se trouve au bord de la départementale D 1.  
Située, autrefois, au bord du chemin de Saint-Just, elle fut sauvée par M. Demure.  Elle est en 
granit, sur le rebord de la tablette est inscrit : Route de Lyon MVCII.  Le croisillon haut de  1 m, de 
coupe octogonale, porte le Christ et une Pietà qui, exceptionnellement, tient la tête du Christ du 
côté gauche.  Un bras et une jambe du Christ sont cassés.  Le groupe, haut de 40 cm, est situé 
côté est. La Piétà s'insère étroitement en deux corps regroupés sur eux-mêmes pour offrir à 
l'observateur un débordement aussi réduit que possible, et éviter de rompre la ligne harmonieuse 
du croisillon. 

� Canton de Boën (Saint-Laurent-sous-Rochefort) 

Sur la place de l'église s'élève la croix monumentale de l'ancien cimetière, en grès dur, 
datant de 1520.  Le fût rond et conique, haut de 4,35 m porte la statue de Saint Laurent, patron de 
la paroisse.  Le croisillon, haut de 1,60 m, porte le Christ à l'avers, saint Pierre, sainte Anne, la 
Vierge au nord, deux saintes femmes, au sud, et une Pietà au revers. Le sculpteur a travaillé 
principalement les détails sur le Christ : côtes, barbe, visage. 
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� Canton de Saint-Bonnet-le-Château  : 

  (Merle) 

Au bourg, devant l'église, se dresse la croix de l'ancien cimetière, en granit, du début 
XVIe siècle. Classée monument historique en 1951, cette croix est surtout remarquable par la 
présence sur le dé d'une Pietà sur un siège à arcature.  Lors du déplacement de la croix, quelques 
changements sont survenus : la pierre des morts, devant le socle, était autrefois à mi-socle, le fût 
rond et conique est un peu écourté, la Pietà est face au levant, à l'église, alors qu'elle devrait être 
à l'ouest.  L'artiste a résolu le problème du débordement en procédant à l'enroulement du corps 
transversal du Christ autour de la colonne.  Le support de la Pietà est formé d'une arcature en 
triptyque, élément fréquemment utilisé dans l'art roman, symbolisant le temple de Salomon.  L'art 
gothique tardivement apparu en Forez, permet d'observer ce mélange d'art roman, arcature, et 
d'art gothique, la Pietà.  Le groupe est traité par l'artiste de façon massive et trapue. 

Cette croix est riche en symbolique chrétienne : 

La croix est le fil conducteur entre la grâce divine, symbolisée par le groupe sculpté au 
croisillon, et le drame immuable de la mort de l'être humain, représenté par la pietà au bas de la 
croix. 

  (Saint-Nizier-de-Fornas) 

  Brassolard base d'une croix sur un mur de clôture représentant une Pietà du début XVIe 
siècle.  A l'époque de Louis Bernard, le groupe comportait saint Jean et sainte Madeleine et se 
trouvait dans une maison.  Le groupe est haut de 50 cm et large de 40 cm.  Le visage de la Vierge 
a disparu, ainsi que celui des personnages.  Le travail du drapé est finement réalisé.  Le haut du 
corps du Christ repose, sur les genoux de sa mère, horizontalement, exhibant son torse blessé, les 
jambes pendantes, reposant ses pieds meurtris sur le sol. 

 

 

Restitution de la pietà de Brassolard 

(dessin de Louis-Pierre Gras) 

  Chazots, croix de granit du début du XVI" siècle encastrée dans un banc de pierre.  Le fût 
rond conique mesure 2,68 m sur sa tablette.  Le croisillon, resté cassé pendant 40 ans, a été 
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restauré en 1939.  Le croisillon, haut de 1,05 m, porte le Christ entre deux saintes femmes et une 
vierge de Piété avec saint Jean et sainte Magdeleine.  Le groupe est disposé frontalement en 
extension, librement allongé, absorbant largement le montant inférieur du croisillon.  Les plis de la 
robe de la Vierge sont finement travaillés. 

� Canton de Saint-Etienne  (Saint-Victor-sur-Loire) 

  A Faverange, sur la route de Roche-la-Molière, petite croix récente, de 1 m 20, dont Louis 
Bernard a sculpté le croisillon dans un bloc de ciment frais.  De facture moderne, la Pietà, haute de 
20 cm, est orientée à l'est.  Louis Bernard, s'inspirant de celle de Juré, a positionné le Christ sur le 
bras gauche de la Vierge. 

� Canton de Rive-de-Gier  (Saint-Paul-en-Jarez) 

  La croix en granit, haute de 1,50 m, sans date, se dresse au bord de la route 
départementale D 7.  Elle semble de facture moderne.  La Pietà, de 35 cm de haut, est orientée à 
l'est.  La Vierge a les mains jointes et ne tient pas le Christ.  La sculpture est sobre. 

La discrète présence des Pietà en Forez 
La France est riche en représentation de la Vierge de piété sur les croix de pierre, en 

iconographie sur calvaire, croix monumentale, croix de chemin, croix de cimetière, croix de 
chapelle.  Les inventaires Mérimée et Palissy du ministère de la Culture en recensent 194. Ces 
inventaires sont lacunaires puisqu'il manque, entre autres, celles de la Loire. 

La Bretagne est la plus riche en pietà sur croix : 113 représentations du XVe siècle au 
XVIIIe siècle, sur granit. La forte tradition maritime génératrice de drames, transformant les mères 
bretonnes en mères souffrantes, si proches de la douleur de la Vierge, est sûrement à l'origine de 
cette forte implantation du thème de la Pietà dans cette région.  Lorraine : 45 représentations 
datant du XVIe au XIXe siècle.  L'Alsace : 17 représentations dont les époques s'échelonnent du 
XVIIe au XIXe siècle. Limousin: 6 représentations XVIe au XVIIIe siècle. Bourgogne : 3 sculptures 
sur pierre du XVe au XIXe siècle. Haute-Normandie  3 représentations datant du XVIe au XIXe 
siècle (calcaire). L'Aquitaine : 2 représentations datant des XVIe et XVIIe siècle. Auvergne : 2 
sculptures (andésite-aranite) datant des XVe et XVIe siècles. Centre  : 2 datant du XVe siècle.  
Pays-de-Loire : une datant du XVIIIe siècle. 

En Forez, il existe 18 représentations, (tableaux, statues) de la Pietà et 9 sur des croix.  La 
discrète présence des Pietà sur les croix en Forez peut s'expliquer par : 

- leur destruction lors de la Révolution ou lors des aménagements urbains. 

- L'absence de sculpteurs confirmés et la difficulté représentée par la taille d'une telle 
composition. 

- En Forez, comme en Auvergne, les traditions et coutumes antiques sont fortement 
présentes. 

L'image de la Vierge est restée comme la représentation de la déesse-mère, symbole de 
maternité, fertilité et de protection.  Le culte de la Vierge s'est exprimé principalement dans des 
représentations moins dramatiques : Vierge en majesté, couronnement de la Vierge, Vierge 
protectrice... 

 

Conclusion 

Pietà ornementale et isolée ou Pietà en croix, nul doute que la profusion d'œuvres aussi 
diverses soit le reflet d'une grande ferveur spirituelle dans une période troublée par les mutations 
politiques et religieuses : guerres, maladies, famine.  De cette vision quotidienne de la mort, des 
souffrances perpétuelles, est née une dévotion différente tournée vers les émotions et les douleurs 
terrestres.  Cette nouvelle sensibilité religieuse a eu une influence déterminante sur l'art.  Création 
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de l'art gothique germano-français, la figure de la Pietà est l'expression la plus fidèle et sensible de 
la sculpture du XVe siècle finissant, traduisant dans la pierre la pensée et les croyances de cette 
époque charnière. 

C'est durant cette période que les artistes foréziens, sensibles au même sentiment qui 
animait les premiers sculpteurs de Dieu, laissèrent parler leur cœur en travaillant la pierre, et 
créèrent, dans l'anonymat de leur atelier, ces œuvres poignantes que nous admirons aujourd'hui. 

 

Mireille Busseuil 
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