
Randonnée du 6 octobre 2024 

Moret-sur-Loing-Saint-Mammès-Thomery 

 

Nous étions sept (Paul, Christiane, Claire, Marie-Christine, Janine, Marie-Laure et 

Thierry) guidés par Paul. 

Moret-sur-Loing 

 



 



 

Pour l’historique de la ville de Moret-sur-Loing voir randonnée du 18 février 2024 







 



 



 







 





 

Le sucre d’orge de Moret 

Cette spécialité de Moret-sur-Loing serait un des plus vieux bonbons de France. Il y a plus de 

300 ans dans la vallée du Loing, proche de Paris, le sucre d’orge de Moret est créé par les 

religieuses bénédictines de Notre Dame des Anges. Ce bonbon connut un immense succès, 

notamment auprès de Louis XIV et de sa cour. Cependant, le monastère disparut et les 

religieuses emportèrent leur secret de fabrication. En 1853, avec le retour des religieuses à 

Moret, la fabrication prend un nouvel essor. Elles s’installent alors face à l’église de la ville 

dans une petite échoppe pour fabriquer et vendre leur spécialité. En 1971, les religieuses cèdent 

leur recette à Jean Rousseau, confiseur, dont la famille est morétaine depuis plusieurs 

générations. Aujourd’hui, le sucre d’orge est fabriqué par la chocolaterie Des Lis à Nemours. 

Les méthodes de fabrication n’ont pas changé depuis le XVIIe siècle ainsi que les ingrédients : 

sucre, eau et orge. Moins de 100 kg sont produits chaque jour. Cette confiserie se trouve sous 

la forme de bâtons ou de berlingots. 



 

 





 





 



 







 



 



 



 

A la fin du mois de janvier 1910, la Seine-et-Marne est de nouveau menacée d’inondations par 

des pluies abondantes. Les rivières du département, la Seine, la Marne, l’Yonne, le Loing et le 

Fusain débordent de leurs lits et provoquent une crue historique, occasionnant des dommages 

matériels énormes et de nombreuses victimes. 

Les rivières en crue : un objet d'inquiétude  

Suite à la crue importante de 1876 en Seine-et-Marne, de nombreux spécialistes tirent alors la 

sonnette d’alarme devant l’imprudence des entrepreneurs qui ont construit des bâtiments, des 

tunnels dans des zones à risque. Selon les journaux de 1910, il faut remonter à 1770 pour trouver 

un événement ayant entraîné des dégâts comparables. Cette crue a marqué les esprits par ses 

conséquences désastreuses et surtout par son caractère subit et inattendu. La Marne par 

exemple, qui était alors un objet de curiosité de la part des passants, est devenue en quelques 

heures un objet d’inquiétude. La Seine atteint un niveau record avec 8,62 m au pont d'Austerlitz. 

Les sols sont saturés d'eau et la vallée du Loing est fortement impactée : le Loing atteint 3,16 

mètres au pont de Tivoli à Montargis. Cette crue est marquante à la fois pour les niveaux atteints 

mais aussi par la rapidité à laquelle l'eau monte. 



 







 

Saint-Mammès 



 



 

Maquette d’un système de barrage 



 

 





 

Il fallait que Jean-Louis ne soit pas là pour qu’il y ait des huîtres ! 



 





 

 





 







 





 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Thomery 

 







 

 







 







 

La région de Fontainebleau était une région viticole bien avant l'introduction du chasselas doré 

à Thomery. En effet, on cultivait la vigne le long des murs sud des jardins du château de 

Fontainebleau, et un pressoir avait été construit sous le règne de François I en 1530 à Samoreau. 

   Les premiers sarments de chasselas doré sont arrivés à Thomery en 1730, ils provenaient de 

la "treille du roi" à Fontainebleau. 

    Thomery fut choisie pour l'implantation des raisins de chasselas à cause de ses terrains 

alluvionnaires légers, bien drainés et faciles à travailler en toutes saisons. Le chasselas de 

Thomery est palissé le long de murs pour protéger les plants du froid et les faire mieux profiter 

de l'ensoleillement. 

    C'est François Charmeux qui construisit le premier mur à vigne de Thomery. Un célèbre 

chemin bordé de murs à vigne s'appelle "le chemin des longs sillons". 

    En 1850 on découvrit un procédé de conservation du raisin qui fit la réputation de la ville. 

Le raisin était conservé dans des "chambres à raisin" afin qu'il demeure aussi frais que possible, 

jusqu'au mois de mai certaines années. La chambre à raisin est une pièce fraîche (10° 

maximum), maintenue dans l'obscurité, à l'abri des courants d'air, où sont fixées sur des étagères 

inclinées et trouées, des petites bouteilles au goulot assez large contenant un ou deux sarments 

porteurs d'une ou deux grappes.  

    Le raisin mis en chambre nécessite des soins constants : il faut, en permanence enlever les 

grains pourris et brûler de temps en temps du soufre pour tuer les moisissures. Une chambre de 



taille moyenne pouvait contenir 3000 bouteilles. Le raisin de Thomery s'exportait jusqu'à la 

cour de Russie. Dans beaucoup de familles bourgeoises parisiennes, les grands-mères offraient 

du chasselas doré à leurs petits enfants à Noël. Vers 1860, l'utilisation des serres de forçage 

permit la commercialisation de raisin frais dès le mois de mai. Le Phylloxéra, maladie de la 

vigne qui toucha de nombreux cépages à la fin du 19ième siècle, n'atteignit pas les vignes de 

Thomery.  

Quand la vente du raisin diminua, on diversifia les cultures au profit des pêches, des poires et 

des fraises. Le raisin de Thomery déclina peu à peu à cause de la concurrence facilitée par les 

moyens  de transport modernes. 

 





 





 



 

On a trouvé une grappe de chasselas le long d’un mur. Les grains étaient très bons, avec 

un petit goût de fraise ! 





 

Maison de Rosa Bonheur 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 


