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RECETTE DE LA «CRESSIN» AUX ACHARLES
Raymond Angay-Dorsaz, Fully (VS), Raymond Anchai dé Noeiile

Itchte na réponche a Anne-G. Bretz-Héritier
pouo la kéchtion dé Moucheu B. Vauthier,
ké démande d’échpélkachon chu na réchéte
pouo fir’é la krechein i j’achdrl’e. Adon
vouold chin ké n’i trovd é chin k’i pouai

dere...

a) Uacharlai (masc.) - ’alisier
b) U'achdrle (fém.), li j’achdrl’e -
I’alise, les alises (fruits de 1’alisier)

1) La réchéte ché fi toti avoui de
j'achdrl’e ké I’on atrapé la prémiér’a
dzalo.

2) Dinle tin, on fajai chuto chin d’ oeii-
ton, pouorchin k’avoui dé j’achdrl’e
péchk’e fréts’e, i I’e meyeu ! Che,
n’avechein brdmin amachéd, on n’in
métai in réjérve din on chd pindélo
ind i guérnai' u i cholan (a koj’e di
rat’e e, di gré), é li j’achdrl’é i
chétsév’on li dedin. Pouai ddon, a
la fein di kdréme on li trimpdv’e,
d’abouo na petchoud’a vouarbéte
din ’ivoué, pouat apri, grantin din la
goute de dzégne (eau-de-vie de marc).
Deinche on pouéjai fir’é yéne u
ddvoué kréchein a Pdtche. On fajain
la kréchein, d’apri la fachon dé shia
k’on fi avoui li rejein ché, mi adon
li j’achdl’e !

La réchéte tzandzév’é on petchou
moué d’on-na faméye a l'dtre. Les
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Alises encore vertes et feuille
d’alisier. Photo Bretz.
1) Larecette se fait toujours avec des
achdrles qui ont « subi » le premier
gel (donc I’automne apres le premier
froid).

2) Autrefois, on faisait d’abord
cette recette 1’automne, car avec les
achdrles relativement fraiches, c’est
meilleur ! Si on en avait assez cueilli,
on en mettait en réserve dans un sac
que 1’on suspendait dans le grenier
ou le galetas (& cause des souris et
des loirs) et elles séchaient. En fin
de caréme, on les faisait «regonfler»
un court moment avec de I’eau et
apres, si possible, un bon moment
dans 1’eau-de-vie de marc... Ainsi,
on pouvait faire une ou deux cressins
vers Paques. On y faisait la recette de
base, c’est-a-dire d’apres celle de la
cressin aux raisins secs mais rempla-
cés ici par les achdrles.

La recette changeait toujours un peu
d’une famille a I’autre. Les familles



faméy’é pd troua pour’é, faijdv’on
la kréchein avoui la farén’a blantse.
Li pié pour’e, i la fajdv’on meéshié :
farén’a blantse é farén’a dé chaile,
chéche chuto din li velddz’é ind pé le
mon ké chon dnou onkouo vouore :
«li Mayin». Rin ke kdke ydadz’e, on li
fajai avoui on-na gréch’a partchia de
chaile. Mi...rin k’dvoui dé chaileil’e
mi ke modjui de brashié é dé fachénad
é pouai adon, la kréchein I’é pdmi na
pdticheri feine, i I’a jéchké rin !

Din le mon, di pachd noeii (neu) chin
métr’e, i l’éreé modjui deé fir’e miiri de
frémin. Mi li famey’é i n’in chéndv’on
péchké toti kan-mimoué on petchou
moué, din dé kroué petchou tsan,mi
bien (bein) vréyé di bié di cholai,
pouo avai na petchoud’a brék’a de
shia « farén’a di rétse » !

3) La faméye de Michel e, Yolande
Ancay-Gentile, di Réstoran «Le
Réle di Tsashioeii» ind in Tchéboué,
in n’amou, din la komouéne deé
Fouéyé, i m’a fran bien (bein) réchu
e, to echplekd li tsouj’e pouo fire na
kréchein u na réjoeiile (rissole) avoui
li j’achdrl’é. Mi apri, I’é la boub’a &
leu, Miliye, kouéjénaire e, patichiére
di kdfé ké m’a baya la réchéte dé
vouore,... ké fiye.L’e
na réchéte ké l’a in-
vinchend ye, avoui la &
bdje deé la viéy’a. I no i
j’a echeplékd ké I'a pa
tsandza gran tsouje dé
la réchéte ké ’avai
rechu di femal’e ké i

vouo baye lenon,ala j

At

Fleurs d’alisier.

les moins pauvres faisaient cette
cressin avec de la farine blanche. Les
plus pauvres la faisaient avec une
farine mixte : farine fleur et farine
de seigle, spécialement dans les vil-
lages du Haut de notre commune que
I’on nomme encore «L.es Mayens».
Dans les cas extrémes, on la faisait
avec beaucoup de seigle mais rien
qu’avec du seigle le malaxage de la
pate devient difficile et 1a cressinn’est
plus une pitisserie fine... et de loin !
Degs ’altitude de 900 metres, il était
difficile de faire pousser du froment.
Les familles en semaient toutefois un
tout petit peu sur un petit lopin tres
exposé€ au soleil pour avoir quelque
peu de cette « farine de luxe » !

3) La famille de Michel et Yolande
Ancay-Gentile du Restaurant «Le Re-
lais des Chasseurs» 4 Chiboz sur Ful-
ly, m’a aimablement et bien renseigné
au sujet de cette cressin ou galette.
Puis, ¢’est leur fille Emilie, cuisiniére
et patissiére de 1’établissement qui
m’a aimablement transmis la recette
actuelle qu’elle a concoctée sur la
base de 1’ancienne, mais treés peu
rectifiée. La recette
ancienne et les indi-
cations de base sont
celles données par
les personnes que
je cite en fin de ce
chapitre. La recette
d’Emilie, on peut
la réaliser quand on
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Dessin Valentin Debons.
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fein di chapitre. La réchéte a Miliye,
te poeii la fire kan te voeii, pouorchin
ké di ké li j’achdrl’eé 'on attrapd la
prémiér’adzald, on poeii li j amachad
e on peoii li métre i kongélateu u
yua...de li laché chétsé. ..

Adon,vouor’a, i vouo baye la réchéte
a Miliye :

** Batre inchinble : 3 kouokon avoui,
- 1 petchoud’a couyérd de chd,

- 8 kouoyeéri a chépe dé chokre
(= 135 gram’e),

100 gram’é de beure on moué
shiape,

1 tacha (plén’a) de lafé taide,

1 vier’é plin (=on déchi) dé goute
dé garjein (u vouore, dé grapa
achebein),

1 petchoud’a couyéré deé kanéle in
poeiidre,

1 petchoud’a couyeérd dé muchkade
moueldye,

% chitron, in ju (la métchia d’on
chitron...),

800 gram’é dé farén’a blantse,
avoui,

50 gram’é de farén’a dé chaile,

1 é % petchou patche dé «lévure
chéts’eé» di bouélindzé,

100 a 150 gram’é d’achdrl’e, pou
mardjiéldy’e, e, pd bréye,

vouin, na pouégna, chin fi guéya
(a poupri) trinte achdrl’eé, mi adon
bien bouégne din la goute dévan.

** meéschiandd to chin, min pouo
fir’eé on pan é, laché répouja na
demioeiire (1/2 h.) ché fi proeii tsd
din U’indrai, u adon, i laché on
moué mi.
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veut puisque une fois que les achdrles
ont subi le premier gel, on peut les
cueillir et les mettre au congélateur,
au lieu de les laisser sécher...

Voici donc 1a recette d’Emilie :

** Battre ensemble : 3 ceufs avec :

- 1 cuill. a café de sel,

- 8 cuill. a soupe de sucre (= 135
grammes),

- 100 grammes de beurre ramolli,

- 1 tasse pleine de lait tiede,
- 1 verre (= 1 dl) de marc de dble (ou

de grappa),
- 1 cuill. a café de canelle en poudre,
- 1 cuill. a café de muscade moulue,
- 1 citron (jus),
- 800 grammes de farine blanche +

- 50 grammes de farine de seigle,

- 1 et ¥ sachet de levure séche du
boulanger,

- 100 a 150 grammes d’achdrles,
éclatées, mais pas écrasées,
= soit une poignée d’environ 30
achdrles, préalablement trempées
dans le marc.

** méler le tout comme pour une
péte a pain et laisser reposer env.
1 demi-heure 5’1l fait assez chaud
dans la piéce, sinon un peu plus...



** kouaire on n’oeiire a on n’ oeiire é
demié (1 a 1% h.) (kontréla...)
** Bouén’apeti !

Pouo chavai on moué to, i chai itd
keri de rinchégnémin ve la Mire-gran
Rachél Ancay-Carron, néy’éin 1917,
(gran-mam’é de Miliye), é chtache
m’a bien (béin) réchu. Mime ké shia
female 1’é brdmin viéye, I’é on-na
dzin onkouo fran alurdye. I m’a baya
on fran bié mouomin, plijin é chuto
plin d’afir’é di patrimouéne, é 1’é
Jjéchtamin chin ké meé pli,dmeé.Im’a
echplékd achebein, ké la réchét’a di
j'achdrl’e i vein derétamin dé shia
ké l’ée fite avoui li réjein che ; réchéte
de la faméye a leu é achebein dé Ma-
dame Alice Bender, mi shia féemale
I’é mort’a vouore. Adon vouin : li
kréchein i j'achdrl’e, i, shié, i rejein
che ?

Iné-liiy’ade j’achdrl’e, mi li réjein
ché, din le tin, i fayiv’é ald li keri,
bd in Plan-na !.. Adon on poeii dére
ké, i I’é fran avoui shia baj’a-li, ké
le kdfé : « Le Réle di Tsashioeii »
de Tséboué (=Chiboz), I’a meétu in
dévan, la réchét’a dé vouore dé la
kréchein i j’achdrl’e.

** cuire 1 heure 2 1 heure et demie...
(contréler....)
** Bon appétit !

Pour en savoir assez, je suis allé éga-
lement chercher les renseignements
chez Grand-mére Rachel Angay-
Carron, née en 1917, (grand-meére
d’Emilie), qui m’a trés bien regu.
C’est une femme pleine d’allant
malgré son grand 4ge. Elle m’a ac-
cordé un moment convivial et riche
en affaires de patrimoine, patrimoine
qui me tient particuliérement a cceur.
Elle m’a expliqué €galement que
la recette de base de la cressin aux
achdrles est bien faite d’apres celle
aux raisins secs; recette provenant de
leur famille et aussi de celle de Mme
Alice Bender aujourd’hui décédée.
Alors voila : les cressins aux alises
ou celles aux raisins secs ?

La-haut il y a des alises, mais au-
trefois, les raisins secs il fallait les
chercher en bas, en Plaine !... Ainsi
on peut vraiment affirmer que c’est
bien sur cette base qu’est réalisée la
recette actuelle du Restaurant « Le
Relais des Chasseurs a Chiboz », pour
la cressin aux alises.
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Alises.
Dessin Valentin Debons
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