LA RELIGIEUSE

Tutti conoscono la fonduta friburghese a base di groviera e di vacherin, innaffiata da vino bianco e kirsch per i più grandi, e da tè nero per i più piccoli. In compenso, meno numerosi sono quelli che conoscono la raclette, l’altrettanto nobile pietanza gastronomica svizzera del Canton Vallese, culla del formaggio fuso. Persino i veri svizzeri che ne mangiano a frotte ogni anno non sanno precisamente cosa sia “la religieuse”, ovvero la specialità della raclette la cui origine linguistica rimane tuttora un mistero.

Intanto, è doveroso notare che il termine, con questa accezione, è utilizzato soltanto nella Svizzera francese e in Savoia, mentre nel resto della Francia viene inteso come un dolce. Nel dizionario svizzero francese, si legge che “la religieuse” si riferisce alla parte leggermente abbrustolita della fonduta sul fondo del tegame di terracotta, ma anche ai bordi bruciacchiati e croccanti della forma di formaggio da raclette scaldata dal fuoco. Brancolando nel buio, ci si deve accontentare di avanzare delle ipotesi che risalgono a circa un secolo fa, che sono poi tre:

la prima ci dice che l’espressione deriva dal fatto che i monaci, quando banchettavano con prodotti a base di formaggio, lasciavano solo le croste ai fedeli, i quali apprezzavano comunque quegli avanzi che sono ancora oggi una vera delizia per i buongustai;

la seconda narra che, allorquando le monache andavano a far visita alle famiglie, usavano chiedere loro di mettere da parte tutto ciò che non veniva utilizzato in cucina, comprese le croste di formaggio che avrebbero poi usato per i loro gustosi gratin;

la terza racconta infine che le suore che vivevano in un castello vicino a Sion non avevano granché di cui nutrirsi per superare l’inverno. Ma poiché erano assai golose, erano solite nascondere le croste nei loro abiti, per poter poi scioglierle con l’aiuto di una candela nell’intimità delle loro stanze e gustarsele serenamente.

Sta a voi, quindi, curiosi intenditori, “spalmarla” come meglio vi pare...
