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CUISINE

[’agneau parfumé
de Haute-Nendaz

A UAuberge du Bleusy, a Hau-
te-Nendaz, on aime la bonne
cuisine et le patois. Avec un
sens de l'accueil et de si beaux
buts d’excursion qu’on aurait
tort de ne pas s’y arréter au
moins quelques jours.

Dominique Michelet a 1’en-
thousiasme  communicatif,

parce qu’on sent qu’il est animé par
I’amour de son pays. Ce jeune cuisi-
nier vient de reprendre 1’ Auberge du
Bleusy avec sa femme, son cousin et
I’épouse de celui-ci. La formule de
partager le travail en famille est bien
trouvée: les deux cuisiniers se re-
laient aux fourneaux, tandis que I’un
des deux prend en charge les tou-
ristes qui résident a I’auberge. Car
Dominique Michelet a envie de pro-
poser mieux qu’une bonne table, il
souhaite faire découvrir la région ou
il est né. «Les gens ne savent pas
toujours ou aller se balader, je suis
donc prét a accompagner les
groupes en promenade, en assurant
le pique-nique et des activités pour
tous les ages, comme d’assister a la
fabrication du fromage.»

L’ Auberge du Bleusy, située sur la
route de Siviez, ne manque pas
d’atouts. Des chambres simples,
agréables et surtout bon marché at-
tendent les familles ou les groupes
(13 chambres et 39 lits, toilettes
dans le couloir). On y accede facile-
ment en voiture et en car postal de-
puis Sion. Hors de la station, elle
jouit d’un calme et d’une vue vrai-
ment reposante, dans une profusion
de verdure.

Les deux cousins Michelet sont
des fervents défenseurs de la cuisine
du terroir. A coté des plus classiques
viandes sur ardoise, ils ont mis
a leur carte des spécialités qu’ils
tiennent de leur grand-meére. La
quyenefle (sorte de knoepfli), le
coujenado (fricassé de polenta) ou

le fatsotin di tsou (choux au salé)
sont des plats typiques méconnus.
Drailleurs, les cuisiniers appellent
parfois a la rescousse la grand-mere
lorsqu’il y a une grande affluence.
Et il parait qu’alors la vieille dame

oublie ses rhumatismes quand il
s’agit de faire mijoter I’'un de ces
mets traditionnels! A Haute-Nen-
daz, la famille n’est pas un vain mot.
A tel point que les habitants parta-
gent presque tous le méme patrony-

Gigot d’agneau braisé
aux «apyo» (liveche)

(pour quatre personnes)

Ingrédients:

Un gigot d’agneau frais du pays
de 1 kg 200 — une téte d’ail — 2 ca-
rottes — un poireau — un oignon — un
petit céleri — une feuille d’ «apyo»
(liveche appelée aussi céleri maggi)
— 1 dl de vin blanc et '/> litre de
bouillon — moutarde en grains.

Réalisation:

La veille, assaisonner le gigot
avec de la moutarde en grains, des
épices et frotter le gigot avec une
belle feuille d’ «apyo», nom en pa-

tois donné a la liveche ou céleri
maggi. Le lendemain, saisir le gigot
dans une braisiere (cocotte). Ajou-
ter les légumes coupés grossiere-
ment, faire suer, déglacer avec le
vin blanc et le bouillon, porter a
ébullition, couvrir, mijoter a feu
doux. Surveiller la cuisson du gigot
et des légumes selon qu’on I’aime
rose ou bien cuit. Servir avec une
garniture de polenta par exemple.
Vin conseillé: syrah ou humagne du
Valais.

Bon appétit!
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me, on ne compte plus les Fournier
ou les Michelet. Alors, pour se dis-
tinguer, on a recours aux SUrnoms.
Dominique Michelet, surnommé
Migou, raconte que le postier regoit
parfois des messages adressés direc-
tement a Mécano ou a Tonki (sa
grand-mere qui aimait chanter «La
Tonkinoise»).

Sur la terrasse ou dans la salle boi-
sée, on sert la soupe au vin, la salade
des mayens et bien slr toutes sortes
de fondues, ainsi qu’un plat du jour
a 13 francs et un menu a 22 francs.
Le gigot d’agneau aux «apyo» était
particulierement savoureux avec le
golt parfumé de la liveche. Ce nom
francais ne vous dit rien? Vous
connaissez slirement cette plante,
qui pousse sans peine dans tous les
jardins, sous I’appellation de «céleri
maggi». Cette viande tendre et rele-
vée par ce condiment tout simple se
marie parfaitement a la polenta. En
dessert, des mousses au chocolat
fondantes rivalisent avec des tartes
maison. Coté vin, les Michelet sont
des connaisseurs qui, la encore, veu-
lent promouvoir les bons produits
des coteaux avoisinants: syrah, hu-
magne, fendant, malvoisie, faites-
vous conseiller pour ces vins bien
typés.

Le dimanche apres-midi, les Mi-
chelet organisent un bal champétre
avec accordéon. Et a quelques pas,
les bisses, ces charmants petits ruis-
seaux creusés depuis des siecles par
I’homme pour irriguer les cultures,
vous invitent a de magnifiques ba-
lades.

Maud Ledoux

Auberge du Bleusy

1997 Haute-Nendaz
Tel. 027/288 78 80
Ouvert tous les jours

BALADE

Balades des bisses

Des kilometres de bisses vous
attendent pour des prome-
nades fraiches et tranquilles.
Mais Haute-Nendaz a aussi
concocté pour cet été un pro-
gramme de dégustations et
de visites alléchantes.

Be l'ombre, la fraicheur de
A_# 1’eau, une faible déclivité, des
sentiers bien aménagés qu’on peut
parcourir méme avec des petits en-
fants ou des personnes peu sportives:
les bisses représentent une maniere
de balade idéale. Et Haute-Nendaz
compte huit bisses, dont six sont en-
core en eau, c’est-a-dire qu’ils sont
toujours utilisés par les agriculteurs
pour irriguer les vergers.

Le Bisse Vieux et le Bisse du Mi-
lieu, qui passent a quelques centaines
de metres de I’Auberge du Bleusy,
forment une boucle parfaite pour une
excursion d’une demi-journée. Le
Bisse de Saxon est sans doute le plus
connu. C’est aussi le plus long du
Valais, avec ses trente-deux kilo-
metres. Pour les amateurs de tran-
quillité, le Bisse de Dessous, sur la
rive gauche de la Printze, est moins
fréquenté. Bref, chacun peut choisir
un itinéraire a son gofit et a sa mesu-
re, en consultant la carte des randon-
nées pédestres disponible a 1’Office
du tourisme. En juillet et aoft,
Pierre-Olivier ~ Bour-
ban, directeur de 1’Of-
fice, a prévu un pro-
gramme d’activités si
dense qu’il ne sera pas
possible de s’ennuyer
une minute! Le lundi,
une visite guidée du
vieux village de Hau-
te-Nendaz comprend
aussi une dégustation

Le long des bisses, on
peut deviser et marcher
a son rythme
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de vins valaisans et de produits ré-
gionaux. Le mardi, une raclette au
feu de bois est organisée au milieu
des prés. Partez a la découverte des
fruits du terroir le mercredi, en goi-
tant abricots et framboises !

Les Ieve-tot pourront profiter du le-
ver du soleil au Mont-Fort, le toit des
Quatre Vallées et 1'un des plus beaux
panoramas alpins, avec un petit-dé-
jeuner au Restaurant du Col des Gen-
tianes ainsi que 1’utilisation des re-
montées mécaniques pour toute la
journée. Une excursion au barrage de
Cleuson est également prévue le jeu-
di et le vendredi.

Des manifestations telles que la
Féte cantonale des costumes les 3, 4,
et 5 juillet ou la Féte a Siviez, animée
par un groupe folklorique local, le
9 aoft, devraient également séduire
touristes suisses et étrangers. Quant
au 1 aoft, il attire depuis quelques
années un public nombreux. La féte a
lieu a 2200 metres, a Tracouet, au
bord du lac Noir. Montées et des-
centes sont assurées par le télécabine
toute la nuit. Mais une descente aux
flambeaux est également prévue.
Plusieurs ensembles musicaux alter-
neront pour donner de I’ambiance a
ce 1 aolt montagnard ot I’on pour-
ra s’adonner a une compétition origi-
nale: le lancer de la godasse.

=

L.

Renseignements: Office du tou-
risme, 1997 Haute-Nendaz, tél.
027/ 289 55 89.
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