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Terroirs

Patrimoine en voie de raréfaction, la cousine valaisanne
de notre saucisse aux choux est revalorisée par Slow Food
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Vanessa Cardoso Photos

e froid est de retour. Pour
les Vaudois, c’est le temps
du papet et de son insépa-
rable saucisse aux chowux.
Mais dans le Vieux-Pays,
C'est la frawze qui garnir les
assiemes a I"approche de la Foire du lard,
qui se denrt chaque premier lundi de dé-
cembre depuis 1801, a Martigny-Bourg.
Dans son laboratoire de Chamoson, Lau-
rent de Régibus vienr de reprendre la

fabricarion. «]"en fais un peu tour au long
del’année, mais C'esr vraiment une spé-
cialiré liée a I'auromne et a I'hiver.»
Cete «fTamze» Ou «fTase- (lerme pa-
wois apparentd au mot fréne mais qui
pourrait désigner un lieu fertile) est anssi
un parrimoine en voie de disparidon que
Slow Food Valais-Wallis s'"emploie a sau-
vegarder (lire encadré). E1 pour cause:
comme 1a plupart des saucisses de mé-
nage- la saucisse aux chowux ou la frache
413 vallée de Jown, 13 saucisse au foie, etc.
-, 8lle st apparue 13 o les condirions de
vie éraienr les plus précaires. On rallon-

geair 1a viande avec des légumes de sai-
s0m - rave, chouw, oignons, poireawux, ber-
[eraves voire parares. On ajourair encore
des abars, comme les poumaons, le foie, le
diaphragme... «Tour ce gu'on ne pouvair
pas consommer el quebs, raconte Gré-
gory Marer au Chable, confirmant les
«T8yélarions- de «L'Art culinaire 3 Sa-
vidses, rédigé par Basile Luyet en 1929,

A chacunsarecette

Une saucisse du pauvre en somme, guia
61é progressivement dénigrée au cours
du sidécle dernier, ol 1a viande est deve-

nue plus abordable. 11 n'y a donc pas
«lNne- framze mais des centaines. Chaque
famille appréair 4 I'époque cetre spécia-
lité avec les mariéres premiéres dont elle
disposair au moment de faire boucherie.
«En discurant avec des anciens, on en
apprend beaucoup sur ces recetes et ca
motive A perpémuer ceme raditon-, sou-
rit Laurent de Régibus, qui la fabrique
exclusivement avec du poireau. A Marti-
gny, la Boucherie Riesco y ajoure du
sang. A Ayenr, une des dewx variantes de
sSteve Cremaz conient du cumin. Au Cha-
ble, c*est le chou qui enrre dans sa com-
position.

Les proportions varient dun arrisan
4 I"'aurre, mais le principe est plus ou
moins immuable. «Un tiers de viande de
porc, un tiers de boeuf er un ters de gras
de porc et de couennes cuires», décrir

Tradition
Laurent de
Régibus
prépare sa
fratzeen
meélangeant du
porc, du boeuf,
dugras,de la
couenne et du
poireau. Le tout
est haché et
poussé dans un
boyaude boeuf.

Laurent de Régibus en entamant la pré-
paration de sa production hebdoma-
daire - une rentaine de kilos pour envi-
ron 150 pigces. Grossiérement coupée,
1a viande est d’abord brassée a la main
avec un mélange dépices, «du sel, du
poivre, de I"ail et des herbes.. L'artisan
mélange a nouveau cere préparanon 4
1a main avec le poireau séché er du vin
rouge, I suffit ensuire de «poussers cerme
masse dans du boyau de boeuf et le tour
est joué. «Dans certaines régions,
comme le val d’llliez, on 1a fume. Chez
nous, elle peur ére consommeée directe-
ment.» Le boucher suggére de 1a cuire
une reniaine de mimites dans I'eau fré-
missante er de la déguster avec une
choucroure ou une compote de rave. Il
parair que c’est aussi més bon avec un
papet vaudois.

Patrimoine

Une saucissea
sauver d'urgence

La frarze est intimement lide a la
Foire au lard de Marrigny-Bourg. Mais
51 cer Svénement est [oUjours aussi
vivam (prochaine édirion les 2 et

3 décembre) aprés plus de deux
siécles d’existence, cete saucisse
maigre, elle, aurait bien pu passer a la
casserole. «Elle n'est plus guére
fabriquée aujourd’hui, pourtant, elle
fair partie du parrimoine culinaire
valaisan=, reléve Slow Food Valais-
Wallis.

Afin de faire perdurer ceme radirion,
le mouvemenrt gasronomique a
lancé une procédure pour le faire
reconnaime comme « Presidi=, un
label qui honore er valorise le ravail
des arrisans sur un produir de
radition «avec la particularité de
faire partie de nore ADN histori-
quel- reléve Charles-Henri Zuchuar,
président de Slow Food Valais. Slow
Food en inventorie plus de 500 a
I"&chelle mondiale, associant 13 000
producteurs. Il faudra environ six
maois pour que 1a fraze er d’aumes
produirs du Vieux-Pays obriennent
Cele reconnaissance, estime
Charles-Henri Zuchuar. Depuis 2015,
S0N MOouvement a par ailleurs mis sur
pied une Nuit de la fraze, «a I'image
de 1a Nuir de la longeole a Genéve et
de celle du bourefas sur Vaud-. L’an
dernier, elle a sacré la recete de la
Boucherie Riesco, a Marrigny, qui se
distingue par I'adjonction de sang.
La version au poireau de Laurent de
Régibus, a Chamoson, a raflé la
médaille d*argent. D.G.

Lil boucher prupn aussi de nombreuses saucisses seches.



