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TRADITIONS

Cette spécialité valaisan-
ne,: ql “faut: e dire; - a
conquis notre époque. Ve-
nue du fond des ages, on la
rencontre aussi bien dans
les domaines du sport, de
la diététique que de la gas-
tronomie. Elle est servie
coupée en fines tranches.

De la ferme
de grand-papa

C’est dans la ferme de son
grand-pere que Michel
Ebener prépare la viande
séchée depuis plusieurs
années. Loin des grandes
méthodes industrielles, il
conserve le secret de la
préparation de ses vian-
des: viande séchée, jam-
bon sec et lard sec. Com-
ment se prépare cette
viande? «C’est une mé-
thode de salaison dont la
matiére premiére était au-
trefois constituée par la

Au cours de ces derniers
siecles, la viande séchée
représentait I’une des rares
possibilités de faire des
provisions. Raison pour la-
quelle elle était souvent au
menu des familles monta-
gnardes. Aliment haute-

ment énergétique, la vian-
de séchée du Valais est
aussi trés pauvre en calo-
ries: elle ne contient pas de
graisses et trés peu d’hy-
drates de carbone. En re-
vanche, elle possede de sé-
rieux oligo-éléments, pro-

téines et vitamines. A la
demande d’une lectrice,
nous nous sommes rendus
a la source, chez Michel
Ebener a Bramois, ou la
viande séchée se prépare
selon la plus pure tradition
artisanale.

Le désossage est un travail de haute précision. C'est de lui que dépend la présentation finale de la viande.

viande de mulet, mais qui
est remplacée aujourd’hui
par celle de beeuf. » Existe-
t-il une différence dans la
préparation de la viande
du Valais et celles des Gri-
sons? «Certainement! La
viande des Grisons est
tout d’abord marinée, tan-
dis que la notre est simple-
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ment séchée. La réussite
de ’opération délicate du
séchage, fondamentale
pour la qualité du produit
fini, est conditionnée par
la pureté de I’air ambiant.
Le recours aux techniques
frigorifiques et au contro-
le de I’hygrométrie a per-
mis depuis une vingtaine
d’années de mettre sur le
marché une viande d’ex-
cellente qualité. La prépa-
ration de la viande séchée
du Valais comporte qua-
tre stades principaux suc-
cessifs: salaison, embossa-
ge, étuvage et séchage-
pressage.»

Propreté et habilete

L’hygiéne est trés impor-
tante dans un laboratoire
alimentaire, raison pour
laquelle Michel Ebener
nous prie de revétir une
blouse blanche pour péné-
trer dans les locaux.
D’abord, le désossage. Les
cuisses de beeuf sont dé-
sossées, avec une habileté
extraordinaire, le travail
est rapide. La longe, le
coin, la tranche ronde sont
dégraissés et épluchés. Ces
pieces sont d’abord frot-
tées avec du sel sec et des
épices et massées pour que
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La viande séchée,
version valaisanne

Ces morceaux de viande fraiche
deviendront des plaques de viande séchée.

le sel et les ardmes natu-
rels les pénétrent en pro-
fondeur. Elles sornt dispo-
sées dans des bacs et
maintenues a + 8 et + 10
degrés pendant 12 jours.
Comment se déroule 1’éta-
pe suivante, donc I’étuva-
ge? «L’étuvage comporte
plusieurs phases pendant
six jours. L’ambiance ini-
tiale est a + 30 degrés avec
95% d’humidité. Elle est
progressivement ramenée
a + 14 degrés et, tout a la
fin, ’hygrométrie n’exce-
de plus que 80%. Dans la
salle réservée a cette opé-
ration, les pieces sont en-
veloppées de filets et sus-
pendues individuellement
a des réglettes disposées
sur des chariots amovi-
bles.»

Combien de temps dure
cette opération? «Le sé-
chage dure environ deux
mois et s’accompagne de
plusieurs pressages pour
la mise en forme. Ces
soixante jours correspon-
dent a I’obtention d’une
viande rosée, onctueuse et
tendre.»

En effet, quatre chambres
climatisées sont bien gar-
nies avec de la viande sé-
chée, des jambons et du
lard. Celles-ci sont clima-
tisées et ventilées, la tem-
pérature de lair y est
maintenue a + 14 degrés et
son humidité relative se
situe entre 85 et 90%. En
principe, il est interdit d’y
pénétrer, mais pour les
lecteurs d’« Ainés», le voi-
le s’est entrouvert...

Au séchoir, la viande reste suspendue 60 jours.

La finition

Pendant tout ce passage
en séchoir, la viande perd
finalement entre 42 et
45% de son poids, ce qui
explique a la fois le prix de
revient élevé du produit
fini et sa trés grande ri-
chesse en substances nu-
tritives. Nul n’ignore que
la viande contient de I’eau
qui compose la majeure
partie du corps des ani-
maux. Un beeuf contient
71% d’eau, un porc 65%.
Aujourd’hui, la présenta-
tion du produit fini prend
une tres grande importan-
ce sur le marché. Raison
pour laquelle Michel Ebe-
ner offre aux piéces de
viande séchée une présen-
tation idéale, en leur don-
nant progressivement la
forme avec des angles
droits, ce qui permettra de
réaliser des tranches éga-
les dans toute la masse en
évitant au maximum les

déchets de coupe. Le pro-

duit ainsi élaboré est défi-
nitivement stabilisé par
un emballage sous vide a
laide d’une pellicule
translucide. Sur place, le
stockage s’effectue dans
une chambre réfrigérée: la
viande séchée du Valais
est préte a partir chez le
consommateur. Michel
Ebener connait bien son
métier. Il a décroché cing
médailles d’or a la Bufa a

Michel Ebener donne la forme a
I'une de ses plaques.

Zurich et deux médailles
d’or a Utrecht, en Hollan-
de. Inutile de préciser que
la participation a de telles
compétitions exige une
connaissance parfaite du
produit et une exécution
irréprochable des matie-
res présentées. De tels ré-
sultats mettent non seule-
ment en valeur le spécia-
liste, que ’on peut encore
appeler aujourd’hui arti-
san, mais la réputation du
Valais tout entier. :
R. H.
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