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Ce n'est pas d'aujourd'hui que I'on fait du fromage à Drom !

Il y a 200 ans de cela, les paysans de Drom, comme tous ceux des villages du Revermont, vivaient de
polyculture (blé, mai's, arbres fruitiers) pour leur propre consommation; leur principal revenu pécunier
provenant de la vigne.

Malgré les encouragements de l'Etat pour une orientation vers l'élevage laitier (primes accordées à la
création de nouvelles fruitières), on ne compte, en Revermont, que 7 fruitières sur une trentaine de villages
dans les années 1850-1870 (Chavannes, Treffort, Germagnat, Simandre, Hautecourt, Sanciat et Meillonnas).

Avec l'arrivée du phylloxéra, en 1873/74, une grande partie des vignes du Revermont est détruite. Privés
de revenu monétaire, les paysans sont réduits à la misère et vont, petit à petit, se tourner vers d'autres
activités. C'est ainsi que l'élevage laitier va se développer, avec l'apparition de nouvelles fruitières.

(la fruitière est l'atelier d'où sortent les laitages, <<fruits > du lait )

Des essais parfois peu fructueux

En 1866, à Drom, certains paysans s'étaient déjà regroupés pour essayer de fabriquer du gruyère. Il faut
savoir qu'à cette époque, chacun n'avait qu'une ou deux vaches (qui travaillaient aussi dans les champs) ; la
production de lait de chaque bête était donc très faible (5 à 8 litres par jour, contre une trentaine aujourd'hui)
et la production d'une seule meule de fromage nécessitait environ 500 litres.
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Création d'une société

C'est en 1881 que la société de fruitière de Drom est créée et que les
premiers gruyères sont fabriqués. Dans les années 1890, le comté se faisait
dans un bâtiment (< chalet >) acheté par la société à M. Auguste Carrier : il
se situait au Nord du village (impasse Nallet Champion Palamède).

En 1889, la fruitière de Drom passe un acte d'association et devient
alors une coopérative de production et de vente.
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Un nouveau local

Le 12 avril 1906, on note, sur le registre des délibérations du conseil municipal :
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Le 9 décembre de la même année, Albert Gaillard, Maire, et Auguste Grenodon, Président de la Société
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Des avis divergents !
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Dnoinl, le Janvier rgo6.

MoNsmun Er Curn SocÉtarnr,

Les +nentbt'cs de la Commission cle Fromagerie ont l'honnettr cJe uous atlresser les
comptes de tgo6 el d,e uows d'emand.er pour rgo/, le renowèlhjment fle leur mand.at. Noas
rtignorons l>as que quelques Socié.taires désireraient peut-être des hommes notneaux à lq,
tête de notrc Société- Si nous auions conscience d.'aaoir nzal géré aos intérëts, ùôus seriani
les premiers d nous retirer et ù conf,er ù d.es màins plus habiles lq dit-ection des afaires:

l Iais,  
s i .nousn'Quonspas lebonh,eur d.e plaireàlous, cen'estniùcausedenolreincowpé-

tence, ni à cawse d,e notre nrawaaise gestian, mais, croyons*nous, ù c:aus6 de nos idées.

Eh bienlnous pensons, avec tous les gens sensés, que, dans une Sociëté de froruagerie,
la poli{'iqtte n'a rien à uoir', nous f>ensons que les aq.ches de l'un nè sônt ni phui républ:i-
nes ni moins réactî,onnaires guecclles d.e son uoisin; noas pensons qu'il fatû auoir l,uni-
gwe souci des intërê,ts de charlue sociétaire etnon pas de ses opinions.

Et c'est pourquai nous tous demo.ndons aaec confi,ance le renotttvellentent de nolre
mandat en uoxts promellant que nous aurons tou.jours à cæur, comme par le passë, de rend.re
de PIus en plus frospère notre chère sociétë.

LES MEÀ,IBRES DE LA CoIITraIssToN.

(Il sembleruit que, ov-ec le changement cl'année, l'imprimeur aitfait une erreur en indicprant 1906 atr lietr de 1907 ! )



Une société prospère

A cette époque, il y avait 52 sociétaires ; quelques-uns venaient du village des Combes (M. Clément
Salette faisait la tournée de ramassage deux fois par jour âvec un âne et une charrette). Le fruitier affinait le
fromage un à deux mois à Drom, puis il était vendu à de plus grosses sociétés qui terminaient l'affrnage.

En 1906, la fruitière a collecté 95 481litres de lait, fabriqué et vendu 312 pièces
de fromage pesant, au total, 7 227 kilos. Les recettes nettes, qui se montent à la
somme de 10 768,40 francs, sont réparties de la manière suivante : 9 699,70 F.
pour les sociétaires et 1 068,70 F. pour le fruitier. Cette société très prospère vient
de construire un beau chalet fruitière qui a coûté 4 316,80 F. La dépense a été
couverte << lo par un secours de 550 F. accordé par la Société Nationale
d'Agriculture ;2"-par des journées faites par les sociétaires, 3o par une somme de
493,55 F. que doivent verser les sociétaires au prorata du lait apporté en
fromagerie cette année-ci >. La fruitière de Drom n'a donc pas eu besoin
d'emprunter de l'argent pour la construction du bâtiment : c'est le bâtiment que
nous connaissons à son emplacement actuel, qui a été réhaussé en 1950 pour
agrandir l'espace de production et aménager un appartement au fromager

En 1990, Charles Dérudet est le demier fromager à pratiquer la
< pêche >> manuellement, en emprisonnant le lait caillé dans une toile pour
le porter jusqu'à la presse. Les locaux sont rénovés et le matériel
modernisé. En 1999, le bâtiment est encore agrandi pour être relié, au
Nord, aux caves aménagées de l'autre côté de la voie communale dans le
cadre de travaux de mises aux norrnes et de modernisation de I'outil de
production.

gK_
COMTE

Et maintenant

En 2005, 6 sociétaires (5 à Drom et 1 à Dhuys) ont livré I 500 000
litres de lait, qui ont produit 3 331 meules de Comté (134 tonnes), 11
tonnes de beurre et 31 000 faisselles de fromase blanc moulé à la
louche.



Des vaches républicaines au fromage des aristocrates

En 2005, Bernadette et Christian Perrigot font la une de I'actualité
départementale en faisant renaître le Clon, tombé dans I'oubli depuis plus de
deux siècles alors qu'il était le fleuron de la gastronomie bressane depuis le
Moyen Age jusqu'au XVIIIê*" siècle, produit de luxe réservé aux grands de ce
monde et s'exportant jusque sur les tables du Vatican.

Je m'appelle le Clon ou Fromage de Clon, je suis né dans I'Ain, il y a très longtemps, de parents
inconnus à ce jour.

J'ai dew parrains qui viennent de me redonner la vie en 2004: Jérôme DUPASOUIER, passionné
d'histoire, qui m'a retrouvé aufond d'un csrton, dans un cahier poussiéreux, et Jacques GIROD, passionné
de cuisine et de produits de Bresse, qui a entendu parler de moi, Iors d'une soirée, par un conteur, et qui,
depuis ce jour, n'a eu qu'wte envie : celle de me façonner à toutes les sauces . . . dans ses casseroles !

La rencontre de ces detn passionnés a renforcé leur volonté de trouver un fromager qui essaierait de
fabriquer ce viemfromage. IIs ont uni leurs énergies et Jacques s'est sowenu d'une cousine, agricultrice à
Drom. Il a téléphoné à lafromagerie et a raconté ma petite histoire, mon passé gloriewc, puis ma mise aux
oubliettes.

Bernadette et Christian PERMGOT, les fromagers, ont été séduits par mon passé et curieux de lire ma
recette, heureux de répéter des gestes pratiquës par lesfermiers autrefois.

C'est ainsi que, le I I juin 2004, pour la première fois, les voilà tous les quatre ù relever leurs manches et
infuser le safrait dans le lait ! II m'a bien semblé , ce jour Ià, que Christian a eu plaisir à découvrir les
dffirentes textures de mon caillé dow et soyeux, tout au long des surprenantes étapes de la métamorphose
du lait enfromage . . .

Ce lait de Drom qui ressemble de près à celui que les paysans d'autrefois potnaient transformer ; une
délicieuse odeur se dégageait des bassines, tow se demandaient alors quelle couleur quraient ma pâte et ma
croûte, quelle consistance, quelle odeur, quel goût ? Combien de temps avant de déguster les premiers
fromages ?

Débuta alors I'attente de l'ffinage avec quelques fabrications, au rythme de une par mois ; Christian
tenant bien son cahier de fabrication pour retenir la meilleure façon, Ie meilleur dosage, Ia meilleure
température, Ie temps de prise . . . à ce moment-là, le moulage s'ffictuait dans des passoires !

Au printemps 2005, on me donna, pour test, qu restaurant < La Terrasse > à Jasseron. Le chef JOLY
prépara un plat de poulet de Bresse, sauce à la crème et au Clon : tous furent emballés !

Il devint alors nëcessaire de réunir tous les sociétaires de la coopérative de Drom autour d'une
fabrication de CIon. On me retourna dans tous les sens, on me coupa, on me sentit, on me dégusta et
dëcision fut prise que le fromager fabriquerait du Clon à un rythme régulier avec le lait de la Coop, en
bonne et due forme avec investissement d'un matériel adapté, agrément sanitaire et tout ce qui se doit.
L'aventure continua de plus belle !

Le 1I novembre 2005, je me suis présenté au grandpublic, moi, le
petit Clon de Drom, pensant que certains me rejetteraient et que
d'autres m'adopteraient peut-être pour garnir leurs plateaux de
fromages, ou pour cuisiner. Je ne demandais qu'une chose : qu'on ne
me range pas, à nouveau, dans un carton poussiéretn pour Ie restant de
mes jours, mais qu'on me déguste sans modëration ; il n'y a plus de roi,
vous serez donc tous des princes et des princesses !

ChaqllJ-r connell la suite : imlirant régulièrement la presse,,yictime de
son succès, le Clon est redevenu un produit'très recherché;'il suscite
même un regain d'interêt de la part de ceux qui n'avaient pas voulu
croire en sa renaissance . . . l


