
Zeitschrift: Générations : aînés

Herausgeber: Société coopérative générations

Band: 25 (1995)

Heft: 5: Spécial Sion

Rubrik: Cuisine :  les surprises de la Sitterie

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 30.03.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


CU I S I INJ F

Les surprises de la Sitterie
Une fois de plus, le dicton se

vérifie: la valeur n'attend pas
le nombre des années. Jean-
Marie Théier vient d'ouvrir
son propre restaurant à moins
de 30 ans. Cet établissement

accueille des gourmets de tous

âges. La Sitterie se situe à la
sortie de Sion, sur la route de

Grimisuat.

Première surprise, La Sitterie
ressemble comme deux gouttes

d'eau à un bistrot parisien. Tables
aux pieds de fonte, chaises en bois et
fresque plafonnière. L'aspect convivial

et chaleureux de l'établissement

est la meilleure carte de visite du
patron qui aime que ses clients se sentent

«comme à la maison».
Deuxième surprise: la carte suggère

des menus peu conventionnels,
qui vont de l'assiette chinoise aux
tomates farcies, en passant par les
pieds de porc. Au chapitre des
spécialités on peut même découvrir,
selon la saison, des cuisses de
grenouilles, des cailles, de la chasse ou
du poisson de mer (rouget, sole et
baudroie).

Troisième surprise: les prix sont si
abordables qu'on a pratiquement
l'impression de resquiller le plat du
jour (14 francs et c'est bien servi!)
Devant notre air interrogateur, le
patron s'explique: «Mon but est de faire

profiter le client des prix du
marché...»

En fait, et je l'ai appris à l'heure du

café, Jean-Marie Théier voue une
véritable passion à la cuisine. A 13

ans déjà, il effectuait ses premiers
stages dans le Restaurant du Comte-
Vert à Conthey. «C'est ma mère qui
m'a inoculé le virus de la gastronomie,

elle cuisine très bien...» Pas
étonnant dès lors si le jeune homme,
tout de suite après son apprentissage,

a fait partie de l'une des plus
prestigieuses brigades du pays, au
Baur-au-Lac de Zurich.

«Je me suis ensuite intéressé à la
haute gastronomie, en travaillant
pour M. Rabay, au Pont-de-Brent...»
Retour au Comte-Vert, en qualité de
chef de cuisine (à 22 ans, s'il-vous-
plaît!) avant d'ouvrir son propre
établissement il y a moins d'un an.

Plus sédentaire que nomade, Jean-
Marie Théier a donc abandonné ses

projets canadiens ou australiens

Ingrédients:
400 g de ris de veau. 4 pièces
d'endives. 150 g de pleurottes. 1 échalote

hachée. Choix de salades (verte,
trévise, rampon, scarole). Vinaigrette:

2 cuil. de vinaigre de Xérès. 5

cuil. d'huile de noix.

Salade de ris de veau
(pour 4 personnes)

Mise en place:
Dégorger les ris de veau à l'eau
courante pendant 30 min. Les pocher
pendant 10 min. à l'eau bouillante,
additionnée d'un oignon piqué. Les
rafraîchir, puis détacher les particules

de façon à obtenir des mor¬

tis de veau fondants et salade croquante

ceaux gros comme une noisette. Jeter

les nerfs et les enveloppes.
Laver les salades et les champignons.

Emincer les endives et les
pleurottes.

Vinaigrette:
Après avoir délayé sel et poivre
dans le vinaigre, ajouter l'huile en
remuant. Mélanger séparément les
endives et la salade avec la
vinaigrette. Dresser les salades, en laissant

une place au centre pour le ris
de veau.

Préparation:
Assaisonner (sel et poivre), fariner
légèrement et faire sauter les ris de
veau au beurre dans une poêle à feu
vif, jusqu'à ce qu'ils soient bien
colorés. Au dernier moment, ajouter un
peu d'échalotes et les pleurottes.
Remuez une minute et dresser.
Servir avec un Pinot blanc sec.
Bon appétit!
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Mademoiselle Chicorée

Jean-Michel Théier: il ira loin!

pour voler de ses propres ailes aux
portes de Sion. «J'ai eu le coup de
foudre pour La Sitterie, c'est l'idéal
de débuter dans une très petite
structure». Aux trente places du restaurant,

il faut ajouter, durant les beaux
jours, quarante sièges sur la
délicieuse petite terrasse ombragée.

Le jeune patron, qui a sacrifié la
musique pour son métier (disons
qu'il a préféré ses pianos à la batterie),

trouve, dans le plaisir des
clients, sa plus grande satisfaction.
«Même si je suis amateur de gastronomie,

j'apprécie énormément la
préparation de mets plus simples
comme le pot-au-feu, le cassoulet
ou les tripes...»

Il n'y a pas d'âge pour se retrouver
à La Sitterie. A midi et le soir, les
étudiants y côtoient les retraités. Les
uns comme les autres apprécient
l'atmosphère exceptionnelle de
l'endroit. Et surtout la cuisine
particulièrement raffinée du patron.

Rémy Jottet

Photos Yves Debraine

Café de La Sitterie,
route du Rawyl 41, Sion,
Fermé le dimanche.
Tél. 027/22 09 98.

La chicorée, qui fait partie de

la famille des Composées, a
donné naissance à des quadruplés:

la chicorée sauvage
(laideron), celle de Bruxelles, la
chicorée endive (frisée et
scarole) et la chicorée à café.

Intéressante pour sa racine autant
que pour ses feuilles, Mademoiselle

Chicorée a une belle dot. On
trouve un principe amer qui lui donne

son originalité, l'azote de l'albumine.

Un capital d'hémoglobine, le
fer. Des toniques musculaires, des
sels de potasse. Du sucre et un trousseau

de vitamines: la C qui tue les
toxines, la K qui arrête les hémorragies

et la P, moins importante. La
racine possède, en plus, un petit capital

de glucide proche de l'amidon:
l'inuline.

La chicorée à café (chicorée de
Brunswick et de Magdebourg) a une
racine également intéressante pour
obtenir des boissons hygiéniques et
rafraîchissantes. La chicorée à café
a plus de valeur alimentaire que le
café et évite l'intoxication caféi-
nique. Mais elle est méprisée sur le
plan de la saveur par les inconditionnels

du percolateur.

Le café du sage
La chicorée, de préférence sauvage,

ne sort de la cuisine que pour
entrer dans la tasse de pharmacie.
Avec une bonne volonté évidente,
en décoction, en extrait, en infusion,
en sirop, feuille, jus, racines.

La chicorée est un apéritif antianémique.

Elle est bonne pour l'estomac

(atonie gastrique), pour le foie
(congestion hépatique et calculs
biliaires) et pour les reins (infections
urinaires). Les feuilles fraîches, en
infusion (25 g par litre d'eau, une
tasse avant chaque repas) procurent
une cure de sang. La chicorée le purifie

depuis l'Antiquité. Si l'on prend

deux tasses à jeun le matin, la cure
devient, en prime, un remède naturel
contre la constipation.

Le jus de la chicorée est diurétique,

laxatif et reminéralisant. A la
campagne, on écrase quatre sortes
de feuilles fraîches: cresson, fume-
terre, laitue et chicorée, dont on
mélange les sucs à parties égales. Ce
sont les «trois mousquetaires» du
réconfort végétal.

Dépuratif idéal pour les enfants, la
chicorée (même endive) devient un
sirop: 100 g de sucre blanc pour 100 g
de jus de chicorée. Quand le liquide
a acquis la langueur sirupeuse, on
l'administre deux fois par jour, à la
dose d'une cuillière à café.

Pour diabétiques
La chicorée est recommandée aux

diabétiques. Elle augmente au moins
de 20% les effets hypoglycémiants.
La racine, en décoction, a plus d'effet

que les feuilles, surtout pour les
affections hépatiques (insuffisances
biliaires, coliques hépatiques, ictère).

Les guérisseurs de Rhône-Alpes
font bouillir 20 à 30 g de racines
dans un litre d'eau pendant 5 min. Il
font infuser 15 min. et recommandent

d'en boire une tasse trois fois
par jour avant les repas. Mais c'est
surtout en succédané de 1'«arabica»
que la racine est utilisée pendant les
périodes de disette.

Ne torréfie pas la chicorée qui
veut. Il faut savoir sécher les
racines, les griller pour transformer
la réserve d'inutine en fructose, les
caraméliser, les raffiner, procéder
au refroidissement (7 minutes), les
concasser et les emballer. La chicorée

à café se sème en avril et se
récolte en octobre. En remplacement
du café, la chicorée à la dose de 50 g
infusés dans un litre d'eau.

Café de remplacement, mais
tonique amer et reconstituant, antianémique

pour l'estomac, le foie, les
reins, anticonstipation, reminéralisant,

la chicorée est une amie des
globules rouges.
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