L'ANCIEN HOTEL PARDON DE CHAMPDIEU
SUIVI DE ... QUELQUES REFLEXIONS GASTRONOMIQUES.

A la fin du 19e siécle, Champdieu possédait cing auberges. Toutes
ont disparu, mais notre commune offre encore toutefois, aujourd'hui, 1la
possibilité de faire un bon repas dans un de ses trois restaurants - ce
qui prouveralt (mais cela est il nécessaire ?) que l'amour du "bien-
manger" n'est pas prét de s'éteindre dans notre bon pays de France,
méme si cela présente quelques dangers pour la santé de ses habitants!

AUJourd’nul nous vous parlerons de 1'hdtel-restaurant PARDCN qui
exista du début du 19e siécle jusqu'en octobre 1919.

I1 était situé & 1l'angle de la rue de la gare et de la route dépar-
tementale n°8 et avait pour enseigne "Café, restaunant, Paadon", Cet
hdtel était trés bien situé, non loin de deux maréchaux-ferrants : mon=-
sieur Robert et monsieur Morin et prés du poids public. Il était assez
spacieux puisqu'il possédait des chambres de 2 et 3 lits avec un total
de 22 lits et qu'il y avait des remises et des écuries ol une centaine
de bétes tenait & l'aise, Champdieu était un lieu de passage pour les
marchands de bestiaux qui menaient leurs bétes dans les foires de la
région.A 1'hdtel Pardon ils s'arrétaient souvent tard le soir et repar-
taient de tres bonne heure, aussi le fourneau de la culsine ne s'étei-~
gnait jamais du ler janvier au 31 décembre et comme & cette époque il
n'y avait pas d'économie d'énergie il fallait un wagon de charbon par
an. La plupart des clients ne restaient qu'une nuit.

Malheureusement en octobre 1919 un incendie a ravagé completemenu
1'hdtel. En voici l'histoire : & cdté de 1'h®tel était un ancien bou-
langer monsieur Robert qul n'avait pas allumé son four depuis plusieurs
années ; or il advint qu'un autre boulanger mcnsieur Mollon fit faire
des reparatlans a son four et pour ne pas arréter sa fabrication il fit
cuire ses pains dans le four de monsieur Robert. Halheureusement la
cheminée était fissurée et le feu se mit & 1'h®tel ou il progressa rapi-
dement, abondamment nourri par la paille et le foln et les restas encore
importants du wagon de charbon annuel. Le toit s 'effondra. Les habitants
du pays venus & la rescousse n'ont pu sauver qu'un peu de vaissalle et
le dernier registre des voyageurs., L'hdtel Pardon avait vécu...Mais les
habitants de Champdieu se souviennent encore de T'hoteller. M.Pardon,
et de sa voiture en osieritirée par un &ne, de son h3tel et des repas
fabuleux que l'on y servait.

Revenons & ce registre sauvé des flammes. C'est un document précisux
4 plus d'un titre car il fournit une foule de renseignements, c'est une
tranche de vie et quelle vie ! Il s'agit du dernier reglstre de 1'hdtel,
commence le 18 novembre 1904. Il nous renseigne tout d'abord sur la dur e
du séjour des voyageurs : une seule nuit en général, c'est donc bien un
hotel de passage mais aussi a l'occasion un hdtel de séjour puisqu'il
eut parfois des pensionnaires.

Sur 196 clients :

sont restés plus de 50 nuits

est resté 22 nuits

est resté 16 nuits

est resté 8 nuits

sont restés 7 nuits

sont restés 3 nuits soit 3,06 % des clients

12 sont restés 2 nuits soit 6,12 % des clients
168 sont regtés 1 nuit soit 85,71 % des clients.
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Quels étaient ces 196 voyageurs ? Nous notons 21 femmes ce qui re-
présente seulement 10,71 % du total! Et sur ces 21 voyageuses 16 accom-
pagnent leur mari.

Grédce a ce précieux registre nous connaissons aussi 1'dge de toute
la clientele :

- 68 ont moins de 30 ans soit 34,69 %

- 92 ont de 30 & 50 ans soit 46,93 %

- 34 ont de 50 a 75 ans soit 17,34 %

- 2 ont 80 ans.

Quel était le métier de tous ces gens? Li encore consultons le re-
gistre :

Sur les 196 voyageurs nous notons entre autres :

- 33 marchands de bestiaux soit 16,83 % au total.

- 34 marchands ambulants et colporteurs soit 17,34 %

- 14 cultivateurs ( 7,14 % )

- 11 manoceuvres ( 5,61 % )

8 forgerons, maréchaux-ferrants et charrons,

7 soldats,

6 domestiques,

5 ferblantiers et étameurs,

5 mineurs et carriers,

4 voyageurs de commerce,
3
2
2
1
1
1
d

propriétaires ( sans autre mention )

" sans profession ",

instituteurs,

violoniste (belge)

charbonnier, 1 €léve en "farmacie", 1 photographe (suisse),

"rabilleur de psrapluie”, 1 berger, 1 aiguiseur, 1 toucheur
e boeufs, etc.
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Les marchands forment le gros de la clientéle avec 34,17 % du total.
Les marchands de bestiaux arrivaient souvent tard et repartaient tdt 1le
matin ce qui explique une grande animatiocn nocturne dans 1'hdtel. Nous
trouvons la une liste de "ces petits métiers perdus" : le ferblantier,
liétameur, le charbonnier, le "rabilleur de parapluie", l'aiguiseur, le
colporteur qui allait de village en village proposer ses quolifichets
aux dames : rubans, peignes, chdles, dentelles, onguents, le tout auréoléd




d'une gloire de parfums issue de ses épices : cannelle, girofle ou ge-
niévre... toute une poésie.

Quelle était l'origine de ces voyageurs ? Ou étaient-ils nés ?
Quel était leur pays ?

- 124 étaient de la Loire soit 63,26 %

55 venaient d'un autre département ( 28,06 % )

étaient italiens,

étaient portugais,
étaient suisses, )
étaient algériens, )
étaient belges, )
était monégasque )

Mais ou vont donc ces voyageurs ?

- 45,40 % vont au marche ou & la foire de Montbrison.

- 15,30 % viennent a Champdieu.

Une grande majorité de ces gens voyageaient dans la directi on nord -
sud ( ou Boen-Montbrison ), le reste voyageait dans le sens opposé :
Montbrison=-Boen.

La grande animation qui régna toujours dans cet hdtel prouve gu'au-
trefois aussi les gens se deplagaient beaucoup : 4 pied ou a cheval et
ces moyens de locomotion, s'ils étaient lents, avaient "avantage de ne
pas &tre tributaires de la fluctuation du prix du baril de pétrole ! Les
gens voyageaient pour les besoins de leur métier, il en est ainsi pour
92,34 des clients de notre hdtel, mais aussi pour leur plaisir comme le
montrent les 7,66 % restants. N' oublions pas les raisons religieuses qui
ont déplacé de tout temps des milliers de personnes. Il suffit de rappe-
ler le temps des croisades : la premiere (de 1096 a 1099) provoqua le
départ de foules nombreuses conduites par Pierre 1'Ermite et Gautier sans
Avoir. Cette croisade populaire se renouvela & chacun des départs des
sept autres croisades. Il y eut méme une "Croisade des enfants" en 1212
et une "Groisade des Pastoureaux"...Les prlvileges spirituels promis aux
croisés n'étaient pas etrangers. bien slir, & ce gofit du voyage !

En 1653, vingt habitants de Champdieu, membres de la Confrérie de
St-Jacques, ont effectué le pélerinage & Composielle !

soit 8,68 % d'étrangers
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Revenons & notre registre, L'hdtel PARDON avait aussi des pension=
naires (5,10 % de sa clientdle). Nous avons noté 4 ouvriers portugais
qui sont restés du 24 mai au 14 juillet. Nous connaissons le prlx de
pension qui fut demandé a des télégraphistes : pour 2,50 F par jour et
par personne ils étaient logés et nourris comme suit :

Le matin a midi le soir
pain et café un plat de légumes un pélat de légumes
un plat de viande un péat de viande
£Zromage Zromage
7 ¢ de vin chacun 7/2 ¢ de vin chacun

Cecéi nous améne A ...
QUELQUES REFLEXIONS GASTRONOMIQUES

Le reglstre sauve des flammes nous renseigne aussi sur huit menus
servis & l'occasion de mariage, conseil de révision et autres fétes.
Nous en avons choisi trois pour le plaisir de votre palais , savourez...
Nous avons respecté l'orthographe du registre.

Ces festins appellent quelques reflexions.

Sur les huit menus notes dans le registre cing ont un gateau de foie
(soit 62,50 % du total). Ce gateau de foie est une spécialité de Champdieu
(et peut-etre d'ailleurs ?.,..) En voieci la recette pour les maltresses
de maison : voir page suivante.



4L avril 1903 1903

Conseil de révision Melle Briand
Plté de Lole trullé Potage tapioca velouté
Pouletls gros sel sauce mayonnaise Cenvelas truflé
Choux=-£leuns en sauce Poule gnos sel sauce ollandais
Géteau de foie aux champignons Riz de veaux sauce Zinanciénre
Civet de lapin chasseun Géteaux dz foie sauce Ltomate
Gros dindes 282is Filet de boeul aux coeuns
Salade nouvelle d'artichaud
Pléces moniées Petits pois au faiguando
Dessents asdsontis Brochet glacé au citron
Pomme.s Dinde truflie
Café, cognac, ahum, marc Salade
Prix : 3,00 F Fromages
" Géteaux pralinés créme vaniléle
* % Pidce montie
. Bonblons Lounnés
19 juin 1904 Sl
Secours Mutuel de Champdieu Pelits founrs

> Faruits de saison
Hons d'oeuvne, radis au BLeurne .
Galantine de volaille trulfée Prix : 5,00 F
Poularnde de Bresse sauce hollandaise
Lapin sauté au madére
Petits pois au petit lard
Filet d la [financiére
Gigots d'agneaux ~8tis
Salade
Piéce montiée
Dessents assontis
Fruils nouveaux, cenises
Café, cognac, Zine champagne
Cau de vie marnc du pays
Vins des bons crus de Champdieu

*
*  *

Prix : 3,25 F avec deux bouteilles chacun

Recette du gdteau de foie

( poun six pensonnes )

- Faire une sauce Béchamel épaisse avec 1/2 1 de lait

- ¥ incorporer un foie de volaille (ou de lapin) h&ché

- ajouter ail, persil, sel, poivre

- ajouter 4 jaunes d'oeuf hors du feu

- ¥ incorporer délicatement les 4 blancs montéds en neige ferme
- verser dans un plat & soufflé

- faire cuire a four assez chaud 30 mn environ

- servir accompagné de sauce tomate et de champignons.
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(recette aimablement communiquée par Mlle Rivet)
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Sur 8 banquets : 3 seulement ont du fromage (soit 37,5 %).
Rappelons a ce propos que c'est Mme Coty qui introduisit a 1'Elysée
l'usage de servir du fromage aux repas officiels, cela ne se prati-
quait pas auparavant. En 1935, dans un de ses ouvrages, Henri-Paul
Pellaprat signalait que la question du fromage lors d'un grand diner
est fort controversée.

Le fromage, consommée couramment tous les jours de la semaine par
les gens du peuple ( et mé&me parfois constituant l'essentiel de la

nourriture...) n'éteit pas considéré comme assez noble pour figurer
dans un festin.
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I1 n'en est pas de méme aujourd'hui ol son prix élevé ( cf Roque-
fort ou fromage de brebis des Pyrénées...) en fait presque un produit
de luxe. Il est d'ailleurs normal qu'une des gloires de notre gastro-
nomie figure en bonne place dans un repas.

Sur 8 banquets 8 ont de la salade, ce qui devait &tre bien
nécessaire pour se rafraichir apres toutes ces viandes en sauce !
Cette salade terminait la théorie des plats salés et préparait le pa-
lais aux plats sucrés.

Sur ces 8 festins un seul comportait du poisson, en l'occurence
des brochets et curieusement servis au milieu du repas, entre petits
pois et dinde truffée. Aujourd'hui tout repas fin comporte un poisson
ou des crustacés aprés les hors-d'oeuvre ou le potage.

Cinq banquets sur les huit considérés avaient au moins un plat
truffé (certains en ont deux) : pdté, cervelas, dinde, galantine...
Le prix de la truffe en interdit aujourd'hui un usage aussi abondant
au méme titre que le caviar.

Tout le monde aura noté le grand nombre de services pour les
trois menus ci-dessus. Nous avons compté 88 services pour 8 msnus
ce qui fait la moyenne confortable de 11 services par repas!

Si 1'on considére le total des mets salés servis au cours de
ces huit festins, soit 63 plats différents, il y a seulement 19 plats
de légumes ce qui représente 30,15 % des mets salés et si l'on excepte
la salade ce pourcentage tombe & 17,46 % ! Ces légumes étaient le plus
souvent des petits pois, des pommes de terre, des naricots ou des
choux=-fleurs. Le francais était, et est toujours, un gros mangeur de
viande (volaille, gibier, boeuf, veau, avec ou sans normones ).

Le nombre des entremets sucrés (ou desserts) est assez consi-
dérable : un total de 17, ce gbi fait urne moyenne de 2,12 par repas.
Sur les 8 banquets, sept ont une piéce montée, dessert traditionnel
des mariages, communions et baptémes, méme encore aujourd'hui. Les
fruits sont présents & la fin des 8 menus et ce sont toujours des

fruits de saison. Nous vous souhaitons,pour terminer, un trés bon
appétit !

Claude Beaudinat - Georgette Simonet

Groupe de necherche sun le passé de Champdieu
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Vous nemencions trés vivement (Madame Vial et messieuns Jacques el
Claude Vial poun ¢'aide précicuse qu'ils nous ont apportie.



