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Chaque semaine, La
Meuse Luxembourg vous

invite à découvrir un excellent
produit de notre terroir. Cette
fois, nous faisons une
délicieuse halte àBastogne
pour y découvrir lemagnifique
jambonartisanal deMurielle
Courtois.

Quand on évoque Bastogne et sa
gastronomie,onpenseinévitable-
ment au jambon. A trois kilomè-
tresdu célèbre char, endirection
de Wiltz (L), se trouve l’atelier
dans lequel Murielle Courtois
transforme en jambon artisanal
le cochonwallonqu’elleachèteà
uncentrededécoupedelarégion
arlonaise.

FUMAISON AU HÊTRE
Il y amaintenant 24 ans queMu-
rielleCourtoisestdanslejambon.
“ J’ai appris le travail du jambon
avec un petit-cousin et j’ai
d’abord travaillé une dizaine
d’annéesdu côté de Léglise. ”

Il y a quatorze ans que Murielle
Courtoisest baséeàMarvie. La re-
cette de son jambon, à laquelle
elle a apporté sa touche person-
nelle, fait ses preuves depuis des
dizainesd’années.“ Lasalaisonse
fait à sec avec du selmarin et des
épices. ”
Quelles épices? Ellene vous le di-
ra pas! Secret de fabrication. Pas
de colorants, pas de conserva-
teurs,…Quedunaturel.
“ Une fumaison aubois d’unmè-

tre de hêtre. Pas lamoindre sciu-
re. ”
Pour se convaincre de la qualité
du jambondeMurielle Courtois,
il suffit d’en déguster une tran-
che. Il est délicieux. S’il ne quitte
pas la carte d’une maison aussi
réputéequeleChâteaudeStrain-
champs (lire ci-dessous), ce n’est
paspar hasard.
D’autresrestaurantsdelaprovin-
ce travaillentavec lesproduitsde
MurielleCourtois.
“ En saison, l’Hostellerie duPeif-
feschof nous prend la gigue de

marcassin fumée. ” Cette gigue,
qui est surtout disponible en fin
d’année, est fabriquée àpartir de
chasses de la région. “ Je travaille
également le jambon à l’os, la
noix de jambon et le collier ”,
ajoutecette jeune femmetrèsdy-
namique.
Lesamateursdejambonconnais-
sentl’adresse.Lorsdenotrerepor-
tage, nous y avons rencontré un
commerçant bastognard, fidèle
client.
“ Quandnous recevons des amis
àlamaison,jesorslejambonetje
coupe au couteau des tranches
pour l’apéritif. C’est tout bonne-
ment délicieux. Quel plaisir
d’avoircespetitestranchesirrégu-
lières. Nos invités se régalent à
chaque fois. ”
Onvientparfois de très loinpour
acheter le jambon de Marvie.
“ J’ai des clients français qui vien-
nent de Nantes et prennent un
jambonparan. Ilsmettentdouze
mois pour le consommer.
Il se conserve sans aucun problè-
medurantcettepériode. ”Auma-
gasin, on peut acheter les jam-
bonsentiersmaiségalements’en
offrir quelques tranches. «

DAVIDMARTIN

À NOTER Murielle Courtois, Marvie
5A, 6600 Bastogne. 061/21.39.98

b
Le chef Frans Vandeputte
nous propose une recette de

cannelloni au jambondeMurielle
Courtois. Il l’agrémente d’un fro-
magede chèvreque l’onpeut bien
sûracheterchezunproducteurré-
gional. Il y en a plusieurs dans la
province.LesiteinternetdelaFTLB
(www.ftlb.be), dans son onglet
“Gastronomie ”, répertorie plu-
sieurs producteurs.
>Les ingrédients
Un mélange d’herbes hachées
(thym, cerfeuil, serpolet,marjolai-
ne, estragon, basilic, persil, cibou-
lette), 500 grde fromagede chèvre
frais, 1 dl de crème fraîche, 2
feuilles de gélatine, 5 dl de crème
battue,seletpoivre,quelquestran-
ches de jambon de Murielle Cour-

tois.
>La préparation
On débute la préparation en ma-
laxantle fromagedechèvre.Ensui-
te, on fait fondre les deux feuilles
degélatineavec1dldecrèmeeton
mélange au fromage. À l’aide
d’une spatule, on mélange le fro-
mageavec les 5dlde crèmebattue
et lemélanged’herbes.Aprèsavoir
rectifiél’assaisonnement,onlaisse
prendreaufrigodurantsixheures.
Sur une feuille de papier film, on
dépose une tranche de jambon et
unecuillèreàsoupedefromagede
chèvre aux herbes. On forme des
rouleauxque l’on garde au frais.
>Le dressage
Il faut couper les cylindres enbiais
et enlever le papier film.
Aucentred’unegrandeassiette,on
dépose un ou deux rouleaux de
jambonet chèvre.
Toutautour,onverseunléger filet
d’huiled’ailedesoursoud’huilede
basilic. Enfin, pour la décoration,
on décore l’assiette avec quelques
tomates confites et quelques brins
d’herbes aromatiques fraîches. «

D.M.
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Ilyadéjà22ansquePaulet-
te Lalande et Frans Vande-

putte ont ouvert leur hôtel-res-
taurant à Strainchamps, entre
Bastogne etMartelange. Depuis
1996, la cuisine inventive du
ChâteaudeStrainchampsestré-
compensée d’une étoile par le

guide Michelin. “Nous propo-
sonsunecuisine évolutive, créa-
tive, pleine de contrastes et de
vraiesvaleurs”, résumePaulette
Lalande. Elle est originaire de la
région de Fauvillers. Frans, par
contre, vient de la côte belge.
Après l’école hôtelière, ils

avaient fait leur stage aumême
endroit avant de travailler en-
semble durant dix années aux
côtés du réputé Michel Haquin.
Etpuisilsselançaientdanscette
aventure à Strainchamps. Dix
chambres et un restaurant gas-
tronomique. “Nous travaillons
depuis le départ les produits,
avec toujours de l’innovation et
les techniques actuelles.” Pour
resteràlapage, lechefmultiplie
les sessions d’art of cooking.
Avec lesmeilleurs.“Il fautsuivre
lamusique”, sourit son épouse.
Les produits du terroir ont tou-
jourseuuneplacedechoixdans
la cuisine du château. Le miel
vient de chez Kemp, près de
Vaux-sur-Sûre. Le foie gras, c’est
celui de Floumont dont nous
avonsdéjàparlé danscette série
consacrée aux produits du ter-
roir.Même chosepour les escar-
gots qui viennent de Winville.
Sansoublierlafarinedumoulin
deHollange,lefromagedelafer-
meSauràMetzertetlaCornedu
Bois des Pendus.
Frans Vandeputte et son équipe
sont de fameux ambassadeurs
de la cuisine belge!«

D.M.

À
NOTER www.chateaudestrainc
hamps.comou063/60.08.12
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Pour acheter le jambon et les au-
tres produits de Murielle Cour-
tois,onpeutbiensûrserendreau
magasindeMarvie qui est ouvert
du mardi au vendredi de 9h30 à
12h et de 13h30 à 18h. Le vendre-
di, le magasin ferme à 16h puis-
queMurielle Courtois se rend au
marché fermier de Han (Tinti-

gny). Ce marché ouvre ses portes
tous les vendredis de 17h à 20h.
Trenteproducteurs, issusdes ter-
roirs de Gaume et d’Ardenne, y
proposent un fameux panel de
bonneschoses.MurielleCourtois
est également présente sur d’au-
tres marchés: celui d’Arlon tous
les jeudis, celui de Bastogne un

samedi sur deux, le marché aux
puces arlonais, le marché d’Avi-
oth,...Quandiln’yapasmarchéà
Bastogne,onpeutacheterdujam-
bon directement au magasin à
Marvie le samedi également.
Marché de Han à Tintigny:
http://www.halledehan.be/mar-
che/

LABONNEADRESSE

Les produits du terroir, Frans Vandeputte aime ça.  l D.M.

OÙTROUVERLEJAMBONDEMURIELLECOURTOIS
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Uneétoile
depuis 1996

Décibels: 100%d’actualité musicale

Chaque vendredi dans ce journal

C’est avec un petit-cousin qu’elle a appris à travailler les jambons.  l PNHSFA

Une recette exquise.  l D.M.

“J’AI DES CLIENTS
QUI VIENNENT
DE NANTES
CHAQUE ANNÉE ”

Murielle Courtois

Conséquence: on vient parfois de très loin pour acheter ses différentes salaisons

BASTOGNE

Cannelloni de
jambonet chèvre

Murielle Courtois,
la “pro”des jambons

LUXEMBOURG SAVEURSDUTERROIR

“LASALAISONSEFAIT
AVECDUSELMARIN

ETDESÉPICES”
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