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donc née d'une nécessité double, le besoin de l'homme et la
disposition du milieu. La rigoureuse simplicité du rapport qu'elle
établit ainsi fait sa beauté.

Une parfaite adaption crée autour de l'unité de fonction
un ensemble d'harmonies. Ce n'est pas la science d'un architecte
qui a pourvu le chalet du sûr équilibre de son volume bâti et de

son toit, qui a calculé l'effet franc de ses ouvertures à même
l'auvent court, qui a animé le mur d'une fente par où l'air frais
écréme les jattes de lait. C'est une convenance dont le secret est
acquis par une vieille expérience que se transmettent des
générations; le secret relève davantage du sentiment que d'une science
formulée, et davantage du bon sens que d'une recette de
procédés. Peut-être est-ce le secret même du métier des hommes.

A l'harmonie de structure se joint une harmonie du matériau.
Le matériau y parle son vrai langage; la forme qu'on en tire
avoue sa nature. La pierre appartient aux rochers proches. Le
bois vient de la forêt toute voisine. Le bois et la pierre sont ici
à leur place. Par eux le chalet participe à la nature qui l'entoure
et réintègre le milieu d'où la main de l'homme a paru l'extraire.
Voyez comment son toit trouve l'accord du paysage: son profil
doucement infléchi suit des lignes à l'horizon et les ordonne,
son faîte en pyramide pointe sur le cône d'un sapin, les petits
bardeaux imbriqués de sa couverture refont les courbes du pâturage.

Le chalet de montagne est une maison élémentaire; il est
construction de l'homme pour l'homme, mais appartient aussi
à l'architecture cosmique.

Un peu de cuisine gruérienne

par Hélène Brodard, Estavayer.

Chaque pays fournit son monde, on le sait; chaque pays
fournit aussi ses spécialités culinaires. La Gruyère n'échappe pas
à la loi générale. Là-haut comme ailleurs, les ménagères ont des

recettes héritées de leur maman ou d'autres ménagères compétentes,

recettes qu'elles gardent jalousement. Certaines sont un
secret, d'autres sont d'un usage général.

Ainsi, chaque ménagère vraiment gruérienne sait faire la
moutarde de bénichon, et chacune a pour cela une recette bien
à elle. Chacune trouve sa moutarde meilleure que celle de la
voisine. Et pourtant, il y a moutarde et moutarde. Voici une
recette excellente (je parle en gruérienne, évidemment, car pour
quiconque n'est pas du pays, la moutarde de bénichon est un
affreux mélange d'épices, tandis que pour les gens de chez nous,
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il n'y a pas de meilleur moyen de souligner les festivités (fête
patronale, bénichon) que de faire de la moutarde. On la mange
en guise de confiture, avec du beurre et de la cuchaule).

Moutarde de bénichon.

Mettez dans 1 litre et 1/s d'eau, 3 à 4 bâtons de cannelle,
4 à 5 étoiles d'anis, 1 cuillerée à soupe d'anis vert, 250 grammes
de sucre candi et 100 grammes de sucre blanc, que vous ferez
cuire jusqu'à ce que vous obteniez un liquide d'un beau brun.
Passez le tout et remettez dans la casserole en y ajoutant % litre
de bon vin cuit (jus de fruits concentré) de préférence de poires
à «botsi» dans lequel vous aurez délayé 150 à 175 grammes de
farine blanche. Laissez cuire quelques minutes, enlevez du feu
et ajoutez la farine de moutarde — 3 bonnes cuillerées à soupe —
que vous aurez mise tremper la veille dans une bouteille de vin
blanc. Remettez sur le feu, mais ne laissez faire qu'un bouillon.

La moutarde doit avoir la consistance d'une crème assez
épaisse, mais pas d'une gelée. Comme elle a tendance à s'éclair-
cir si vous la transvasez, mettez-la de préférence dans de petits
ustensiles: jattes à gelée, bols.

Borbo aux raves.

Faites cuire à quantités égales des pommes de terre et des

raves coupées très minces. Lorsqu'elles sont cuites, réduisez-les
en purée, puis versez dessus un roux frakachon (voir ci-dessous).

La frakachon (roux).

La frakachon n'est autre qu'un roux. On l'obtient en faisant
fondre du beurre (ou autre graisse) dans lequel on met une pointe
de couteau de farine qu'on laisse brunir.

On usait autrefois pour faire le frakachon, d'un ustensile
appelé la pôtson. Cet ustensile en fer (petite poêle à fond plat à

peu près la grandeur d'une louche) avait un long manche
recourbé à son extrémité. Il était muni de trois pieds, lorsqu'il
devait être posé directement sur le foyer (la foyîdzo) et sans pieds
lorsqu'on l'employait en l'introduisant par la porte du «potager»
directement sur la flamme. Ce dernier mode de faire n'était pas
sans inconvénient pour des novices. Si la flamme était trop vive,
la graisse s'enflammait et, tout était à recommencer.

De nos jours, la potson a disparu, et on fait le frakachon
dans la poêle à frire. Cela n'a pas le même charme, mais bien le
même goût.
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