LA RELIGIEUSE

Tout le monde connaît la fondue fribourgeoise à base de gruyère et de vacherin, arrosée de vin blanc et de kirsch pour les grands, et de thé noir pour les plus petits. En revanche, moins nombreux sont ceux qui connaissent la raclette, ce mets gastronomique suisse tout aussi noble, issu du Canton de Valais, le berceau du fromage fondu. Même les vrais Suisses qui en consomment chaque année à foison ne savent pas ce qu’est précisément « la religieuse », à savoir cette spécificité de la raclette dont l’origine linguistique demeure à ce jour encore mystérieuse.

Il faut déjà savoir que le terme, en ce sens, est uniquement utilisé en Suisse romande et en Savoie, dès lors que dans le reste de la France, il fait allusion à une pâtisserie. Dans le dictionnaire suisse romand, on y lit que « la religieuse » fait référence à la partie légèrement brûlée de la fondue dans le fond du caquelon, mais également aux bords grillés et croustillants de la meule de fromage à raclette exposée au feu. Avançant à tâtons, on ne peut que s’en tenir à des hypothèses remontant à il y a à peu près un siècle, et qui sont au nombre de trois :

d’abord la première, qui nous dit que l’expression viendrait du fait que les moines, quand ils s’étaient régalés de fromage, ne laissaient que la croûte aux croyants, lesquels se délectaient pourtant de ce morceau qui est encore de nos jours un vrai délice pour les gourmets ;

puis la seconde, qui relate que les religieuses, lorsqu’elles elles visitaient des familles, demandaient à celles-ci de mettre de côté ce qui n’était pas utilisé en cuisine, dont les croûtes du fromage, qu’elles auraient ensuite utilisées pour leurs savoureux gratins ;

et enfin la troisième, qui nous dit que les sœurs habitant un château près de Sion, n’avaient pas grand-chose pour subsister l’hiver venu. Mais comme elles étaient très gourmandes, elles avaient l’habitude de cacher les couennes dans leur habit, pour les griller ensuite en douce à la bougie et les déguster sereinement une fois rentrées dans l’intimité de leurs cellules.

À votre bon cœur de curieux et de connaisseurs de « l’étaler » comme bon vous semble…
