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E MOT QUE J’AIME .7\/\./\/“

Les patoisants

bambang-na,n f. instrument du scieur de long (bambannio)

C’était une grande scie a cadre qui servait a extraire les poutres des billes de
bois pour la construction des chalets. La bille était posée sur un support trés
haut permettant aux scieurs, I’'un dessus 1’autre dessous, de manceuvrer la
scie de haut en bas et vice-versa. C’était un travail trés pénible (pénéiblio) et
il fallait avoir de la patience (pachiénsé). Paul-André Florey (Anniviers VS)

VERCHANNA, nf. « versanne » = tranchée dans laquelle on couchait une
rangée de ceps pour provigner (marcotter)

- « versaine » ancien frangais = terre préparée pour recevoir la semence, soit
un sillon ; il s’agit d’un dérivé de verser « labourer ».

La terminologie viticole valaisanne conserve donc, avec un sens spécialisé,
un mot que la langue frangaise a abandonné. (E.Schiile)

- la vérchanéta, n £., petite « versanne »

- vérchand, v 1., « versanner »

- la vérchandye,n f., action de « versanner »

- la bacha,n f., partie basse d’une vigne contre la « versanne »

- la hata, n f., partie haute d’une vigne le long de la « versanne »
- ofirna, n.f., partie de vigne entre deux « versannes »

- la répala, pl. répalé, espace entre la ligne faible et le talus

- répala, v t., charger de terre les ceps couchés




- filoxéra, phylloxéra=maladie de la vigne provoquée par un puceron parasite
qui s’attaque aux racines.

Ste veiigne ya tred j’ofirné é davoué vérchanne.

Cette vigne a trois « tables » et deux « versannes ».

Ouéc lo zor, fan pd mi de vérchanné déin le veiigne.

De nos jours, on ne fait plus de « versannes » dans les vignes.

En hiver, ce travail de 1a vigne, qui a disparu il y a belle lurette, était harassant.
Dans ma tendre enfance, je me souviens avoit interrogé mon pere pour qu’il
m’explique comment on travaillait ces parchets de « versannes » qui me fai-
saient penser aux « dunes de sable du Sahara » !
L’apparition du « phylloxéra » a sonné le glas du « marcottage » et partant
des « versannes ». Le vignoble est dorénavant reconstitué par des greffes de
cépages indigeénes sur des plants américains résistant au parasite.

André Lagger, Ollon (VS)

La bréya (pluriel : li bréyé) : 1a (les) « torche(s) »

Chin I’é na pdticheéri pour le Bouén’an. L’e fite avoui na pdte a poupri min
shia d’on-n’a tréche dé vouore. L’a on-n’a grocheu de (20) vin chantimétre, a
pou-pri. L’é tornéya in forme deé kouéréne avoui dou bri, dé mimoué épécheu,
ké ché krouaij’on... min la krouai dé Chin t’André, é ké chon praij’é vé le
dedin de la kouéréne. N’i pd parchu na pdtichéri deinch’e, ayeu k’a Fouéyé
I01’ér’e la tradéchon dé fir’é chin, a Fouéyé. Maléreujamin, li bouélindzé deé
ver no, i chon pdmi in martse. Dé shié breyé, n’in n’i onkouo yu, mi, brdmin
pié pétchoud’e ! Ouin, péchk’eé pd mimoué de la métchia dé shié ké n’avéchein
onkouo, chtoeii j’an pachd. Mi, i no j’é arevo on nové bouélindzé | Pétitre, i
va tornd n’in fire min din le tin ?

Patisserie du Nouvel-An, & Fully, appelée en frangais local : « une torche ».
Pitisserie fine faite d’une pate proche de celle de la tresse actuelle. D’une
grandeur de 20 centimetres environ, elle est fagonnée en forme d’une couronne
ainsi que de deux brins de méme épaisseur et formant une croix de St-André,
reliés a I’intérieur de cette couronne.
Je ne I’ai pas rencontrée ailleurs qu’a Fully. C’était une vieille coutume d’en
avoir 4 Fully. Malheureusement les anciens boulangers d’ici ne sont plus en
activité. De ces « torches », j’en ai encore vu quelques-unes, mais réduites a
moins de 50 % de celles que nous avions encore il y a quelques années. Mais
un nouveau boulanger est arrivé ! Peut-étre en refera-t-il selon la tradition ?
Raymond Ancgay-Dorsaz, Fully (VS)
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