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valaisanne

A Fully, comme a travers
le Valais, la tradition de
la brisolée remonte a

la nuit des temps. Vous
pouvez préparer cette
spécialité chez vous,
tout simplement.

Depuis fin septembre jusqu’a mi-
novembre, des gourmets venus de
toutes les régions du pays se
retrouvent en Valais pour déguster
la brisolée. Généralement, les cha-
taignes sont réties au-dessus d’'un
foyer, dans une poéle cuivrée a
long manche. Mais il est également
possible d’appréter les chataignes
chez soi, sur une plague a gateau
mise au four.

Pour étre complete, la brisolée de
chataignes doit impérativement
s’accompagner de produits du ter-
roir valaisan, comme le pain de sei-
gle, le fromage d’alpage et la
viande séchée. On y ajoute des
fruits de saison et I'on déguste le
tout accompagné de mo(t ou de
vin blanc.

NoveEmMBRE 2008

Recette pour 4 personnes
Temps de préparation: 45 min.
Ingrédients: 1 kg de chataignes
entaillées du cété bombé, 1 pain de
seigle, 400 g de fromage d'alpage
(bagnes), 150 g de viande séchée,
100 g de beurre de table, 4 grappes
de raisin (chasselas), 2 pommes,
2 poires, quelques noix, poivre et sel.

Préparation: rincer les chatai-
gnes et les répartir mouillées sur
une plaque a gateau. Les rétir du-
rant 30 minutes dans la moitié infé-
rieure du four préchauffé a 200 de-
grés. Retirer, sécher et servir les
chataignes avec le pain de seigle et
le fromage coupés en fines tran-
ches, de la viande séchée et du lard
fumé. Accompagner de fruits et de
noix.

Astuces: plonger les chataignes
dans I'évier rempli d’eau pour élimi-
ner celles qui flottent (pourries ou
véreuses).

CoUt: Fr. 37—

Boisson: mo(t ou fendant

La brisolée Des produits

protéges

Pour réussir une bonne brisolée,
il faut évidemment acheter des
fruits de qualité.

A Fully, la bourgeoisie possede 16
hectares de forét de chataigniers.
Les fruits ne sont pas commercia-
lisés et les habitants de la com-
mune peuvent cueillir les chatai-
gnes gratuitement. On peut acheter
des chataignes importées aupres
des commergants du village et des
supermarchés. Compter environ
10 francs le kilo.

Le pain de seigle valaisan est pro-
tégé par une AOC (a vérifier sur
I’emballage). Plus de 60 boulan-
geries bénéficient de I’appellation
controlée en Valais, parmi lesquel-
les celle d’André Golay, rue de la
Batiaz 3 a Martigny. On trouve du
pain de seigle AOC dans certains
supermarchés du pays.

Le fromage a raclette valaisan
est également protégé depuis un
an. Il est fabriqué avec du lait cru
et I’on distingue nettement, a son
gott, s’il a été affiné sur 1’alpage.
A vérifier sur I’étiquette au mo-
ment de I’achat.

La viande séchée est connue des
Valaisans depuis le 14¢ siecle. On
utilise des cuisses de beeuf d’ori-
gine suisse. La viande est enduite
de sel et d’épices et mise a sécher
durant 4 a 6 semaines. Puis inter-
vient I’opération du pressage pour
lui donner sa forme définitive. Le
Valais compte 21 producteurs,
parmi lesquels Cyrille Bagnoud, de
Chermignon. Si vous achetez de la
viande séchée hors du canton, vé-
rifiez soigneusement son origine,
qui doit figurer sur I’étiquette.
Non tranchée, la viande séchée se
conserve plusieurs mois. J.-R. P.

De nombreux restaurants
valaisans proposent la brisolée
Jusqu’au 10 novembre. A Fully,
citons le Café de [’ Avenir

(tél. 027 746 12 96) et Le Cercle
(tél. 027 746 12 97).
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