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PUBLICITÉ

«Q
uand les pom-
mes sont bon-
nes, la tarte sera
bonne. Mais
qu’est-ce qui

rend la pâte si bonne?», chan-
tonnait un vieux slogan publici-
taire des années 80. Samedi, à
Grandval, la question a une
fois de plus trouvé sa réponse à
l’heure de la 22e Fête des tar-
tes, organisée à la Maison du
Banneret Wisard dans le cadre
de la Semaine suisse du Goût.
Le vieux four à pain a tourné à
plein régime, dans la cuisine
voûtée, en vue de sortir six sor-
tes de tartes dorées à souhait
pour plusieurs centaines de vi-
siteurs. «On a servi 110 salées
et 60 aux fruits, ainsi que de la
soupe à la courge», se félicite
Gilberte Houriet, responsable
de l’équipe de cuisine.

Sous l’impulsion des bénévoles
de la Fondation du Banneret
Wisard, la ripaille de samedi a
rayonné de par son caractère
rustique, à l’intérieur comme
tout autour d’une bâtisse da-
tant de 1535. L’une des plus
vieilles maisons paysannes du
Jura bernois, rappelons-le, où
les anciens fumoir et four à
bois ont retrouvé une vie réso-
lument active au fil des ans.

Huit kilos de mûres
En version lard-oignons et
miel-fromage de chèvre, côté
spécialités salées; sous une gar-
niture de pruneaux, mûres,
pommes ou poires, pour satis-
faire une envie de dessert. Les
convives disposaient d’un cer-
tain choix, sur le coup de midi.
Pour ne pas frustrer les der-
niers venus, Gilberte Houriet a

enchaîné avec une recette très
simple à la cannelle. «C’est le
genre de petite variante qu’on
propose lorsqu’on se retrouve
à sec.»
Réputées pour leur texture
croustillante et leur saveur «in-
croyable», les fameuses tartes
du Cornet ont à nouveau donné
le ton à une journée hors du
temps. «Ce serait assez sympa
de pouvoir la vivre en habits
d’époque», a suggéré du coup
une sympathisante de Sorvi-
lier.
Une idée à méditer pour la
trentaine de bénévoles au ta-
quet qui, en amont, puis le
jour-même, se sont réparti les
différentes tâches des prépara-
tifs. La cuisson à l’ancienne
exige moult astuces techni-
ques, d’une part, et la produc-
tion demeure 100% locale et ar-

tisanale. «Tous les fruits
proviennent d’ici et la farine
des moulins, de Vicques», as-
sure Stéphane Geiser, prési-
dent de la Fondation du Banne-
ret Wisard.
En matière de récolte, «Gibus» a
cueilli pour sa part huit kilos
de mûres dans les pâturages de
Grandval et de Crémines. «Les

pommes, les poires et les pru-
neaux ont été ramenés d’un
verger de Corcelles», rajoute au
passage Ursula Geiser.

Les trésors des malles
Comme le veut la tradition, le
rendez-vous gourmand de
Grandval était couplé à un
vide-greniers et un petit mar-

ché du terroir. Autour de l’étal
du boucher de campagne local
Stéphane Oester, une quin-
zaine de puciers ont proposé
les trésors de leurs malles et de
leurs penderies. Jouets, acces-
soires, livres, vêtements et au-
tres bibelots, à même de com-
pléter le plaisir des gourmets
et des chineurs.

Appâtés par les
tartes du Cornet

Entre 6h et 14h, les bénévoles ont cuit près de 200 tartes au vieux four à bois. SALOMÉ DI NUCCIO

Dans le cadre de la Semaine du Goût, la
22e Fête des tartes a rassemblé plusieurs centaines de
personnes autour de la Maison du Banneret Wisard.
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