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Gastronomie

Connaissez-vous
la cougnarde
Selon les cantons, on l'appelle la raisinée, le poiré,
la cougnarde ou le vin cuit. Ce produit, connu à Neuchâtel,

Fribourg et Vaud, remonte à la nuit des temps.

Joseph
Favre, chef de cuisine valaisan

dont la réputation a largement dépassé

nos frontières, est l'auteur d'un dictionnaire

universel de cuisine pratique édité

Gâteau à la raisinée

Ingrédients: 250 g de pâte brisée, 2 dl

de vin cuit, 25 g de beurre, 1,5 dl de lait,
1 es de farine, 3 es de sucre, 1 pincée de

sel.

Préparation: foncez une plaque à

gâteau avec la pâte. Piquez légèrement
avec une fourchette. Préparez une
béchamel avec le beurre, la farine et le lait.
Versez le sucre, le sel et incorporez le vin
cuit. Laissez cuire à four moyen (200
degrés) durant 30 minutes. Bon appétit!

la première fois en 1905. Voici sa définition
du raisiné: «Confiture que l'on obtient par
l'évaporation du suc de raisin, jusqu'à
consistance de gelée ou de marmelade et à

laquelle on mélange d'autres fruits à

pépins ou à noyaux.»
Pourtant, au 15e siècle déjà, des écrits

mentionnent la présence de raisiné dans le

canton de Neuchâtel et de moutarde de la

Bénichon du côté de la Gruyère.
Dans l'ouvrage qu'il consacre à ce

produit, Michel Vidoudez relate notamment
l'historique de la cougnarde à travers les

âges et les régions. Qu'il soit fabriqué en

grande quantité ou plus simplement dans
la cuisine familiale, ce produit réunit
pratiquement toujours les mêmes ingrédients:
des fruits coupés et épépinés (pommes,
poires, coings, pruneaux, parfois aromatisés

de clous de girofle, de cannelle ou d'a-

nis étoilé). Chaque famille a sa propre
recette, qui se transmet de mère en fille. En

résumé, il suffit de faire cuire des fruits
jusqu'à obtenir une pâte brunâtre compacte.
«La surveillance de la cuisson exige une

présence attentive, dit Michel Vidoudez. Le

brassage à l'aide d'une grosse spatule est
recommandé en fin de cuisson. Certains

jettent deux pièces de cinq francs au fond
du chaudron pour éviter que la masse ne
s'attache et se brûle.»

Après avoir traversé les siècles, la tarte à

la raisinée a connu son heure de gloire
lorsque Freddy Girardet l'a incluse dans

prestigieuse sa carte, aux côtés des mets
les plus délicats.

J.-R. P.

>>> A lire: Raisinée, Cougnarde et Vin cuit,
de Michel Vidoudez, Editions Cabédita.

Gratin de cardons à la genevoise recette pour 4 personnes

Cette spécialité, vieille de plusieurs
siècles, remonte au temps de
l'Escalade. Originaire des côtes de

Barbarie, le cardon est depuis très

longtemps cultivé à Genève et

figure en bonne place sur les

marchés. Il faut le blanchir un
certain temps en cave avant de le

consommer.

Préparation: 1 heure

Ingrédients: 1 kg de cardons
parés, 20 g de beurre, 2 dl de crème,
100 g de gruyère râpé, 1 dl de

vinaigre de vin blanc, sel, poivre et
noix de muscade. Pour le blanc:
100 g de graisse de rognon, 30 g

de farine, 3 I d'eau, jus d'un demi
citron.

Préparation: Nettoyer les

cardons, les couper, les faire tremper
dans l'eau vinaigrée, les égoutter,
les frotter avec du gros sel dans

un linge, les laver à nouveau. Les

cuire 20 à 30 min. dans un blanc

avec de la graisse de rognons en
les gardant bien fermes. Egoutter
les cardons et les mettre dans un

plat à gratin. Couvrir avec la crème
assaisonnée de sel, poivre et
muscade. Saupoudrer de gruyère
et faire gratiner au four.

Boisson: Gamay de Genève.
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