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Roland Pierroz,
accompagné de
sa chienne Chloé,

sur les hauteurs
de Verbier

Roland Pierroz
Le magicien de Verbier

Le fameux guide Gault et Mil-
lau a donné 19 sur 20 et
quatre toques a Roland Pier-
roz. Cuisinier de I'année en
1992, il figure parmi les
meilleurs chefs du pays. Il fal-
lait étre fou, ou inconscient, ou
courageux pour créer une table
gastronomique a Verbier. Il fal-
lait avoir la générosité, le
caractére et I'ardeur en plus
pour réussir ce défi. Aujour-
d’hui, Roland Pierroz nous
accueille dans son royaume.
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qu’un hameau accessible a dos

de mulet, Roger Pierroz, pere
de Roland et confiseur a Martigny,
décida d’y créer une petite pension a
I’enseigne du Rosalp. Longtemps
fréquentée par une clientéle d’habi-
tués, la pension se développa peu a
peu sous I’impulsion de Roland, qui
s’y installa en 1965.

Aujourd’hui, on vient de tres loin
pour gotiter aux spécialités prépa-
rées par le célebre chef. La petite
pension a fait place a un hotel quatre
¢toiles et septante personnes tra-
vaillent dans [’entreprise. Parmi
elles, vingt-deux cuisiniers s’acti-
vent sous les ordres d’un maestro
passionné et terriblement exigeant.

Chez les Pierroz, on travaille en
famille. Josiane sa sceur, Mimi sa
femme et leur fille Valérie sont
employées a I’administration; Luigi,
le beau-frere, fonctionne comme
maitre d’hotel. C’est lui qui
accueille les clients dans le restau-
rant feutré aux décorations subtiles.

I orsque Verbier n’était encore

Chez Roland Pierroz, chaque repas
ressemble a une féte et les plats qui
defilent sont un enchantement. Jetez
donc un petit coup d’ceil a I’encadré
de la page suivante, histoire de vous
mettre I’eau a la bouche!

«Mon peére
m’a donné
un caractere
bien trempé!»

— Vous avez passé votre enfance a
Martigny. Quel genre d’enfant
étiez-vous: turbulent, timide ou
sportif?

— Je n’ai jamais été tres timide et je
pratiquais beaucoup de sports. J’ai
fait de 1’escrime, du hockey sur
glace et du ski. D’ailleurs, j’ai skié¢
encore pendant tres longtemps...

— Vous pratiquiez le ski au niveau
de la compétition ?



— Non, j’ai fait un peu de compéti-
tion, mais sur le plan régional uni-
quement. Au temps de mon enfance,
je montais skier durant mes jours de
congé dans la petite pension de mes
parents a Verbier.

— Vous avez donc toujours été un
homme de la montagne ?

—Qui, je passais toutes mes
vacances d’éteé ou d’hiver a la mon-
tagne. Et le ski était devenu [’une de
mes grandes passions.

— Et ca ’est toujours resté?

— Bien siir, mais j’ai di abandonner
ce sport il y a une vingtaine d’an-
nées, avec le développement de
mon entreprise. Responsable de
septante employés, je ne peux pas
me permettre le luxe de venir tra-
vailler avec une paire de béquilles.
—Vous avez des origines valai-
sannes par votre pére et italiennes
par votre mére. De quel coté pen-
chez-vous?

—Eh bien, cela dépend des
moments. Je pense que j’ai regu de
ma mere cette sensibilité, ce coté
que donne I’italianité et ses golts
pour les saveurs et les parfums du
sud, comme le basilic, le parmesan,
I’huile d’olive et I’ail. Dans ma cui-
sine, cela se ressent treés fortement
du reste. Mon pére, qui était patis-
sier-confiseur, m’a donné le goit
des gateaux, mais aussi un caractere
de Valaisan bien trempé. Alors, le
meélange est parfois explosif.

— Comment avez-vous découvert
votre passion pour la cuisine. C’est
venu tout naturellement, d’un
coup, ou au contraire petit a petit?
— A D’école, je m’étais trouvé une
passion pour le dessin. Cela m’a été
utile, car je dessine préalablement
tous les plats que je réalise. Quand
j’ai des idées, je les mets sur carton.
Je suis aussi un passionné de pein-
ture. Lorsque j’étudiais a Londres,
je ne manquais jamais une occasion
de fréquenter les galeries. Je me
souviens qu’en 1964 j’avais pu
obtenir des tirages d’essai des litho-
graphies de Hans Erni. Ces premiers
dessins que j’ai acquis représen-
taient un salaire mensuel.

«Ma premiére
recette? Une tarte
aux poireaux!»

— Comment naissent aujourd’hui
vos nouvelles recettes ?

— Je commence par les dessiner sur
un morceau de carton. J'en fais
mentalement la synthese des gofits.
Ainsi, j’ai toujours une série de
recettes possibles.

—Les recettes naissent donc
d’abord sur le papier avant d’étre
réalisées dans D’assiette ?

— Absolument, comme cette sole
séchée farcie a ’olive noire ou cette
baudroie a la vapeur roulée d’aneth
haché, qui va donner une belle cou-
leur extérieure verte au poisson. Ce
sont des recettes qui sont en instance
de réalisation. Il y en a une vingtaine
ou une trentaine.

— Vous souvenez-vous de la pre-
miére recette que vous ayez inven-
tée?
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A I'heure du coup de feu, Roland Pierroz régne
sur sa cuisine en chef d’orchestre
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La cave du Rosalp recéle des trésors
venus du Valais et de France

— C’est la tarte aux poireaux, qui est
toujours a la carte de La Pinte, mon
deuxiéme établissement. J’avais
remis au gout du jour une vieille
recette saviésane qui était un plat
rustique. Sur une pate tres €paisse,
on ajoutait des pommes de terre, des
poireaux, du lard, de la créme
fraiche et des ceufs battus. Jai
essayé d’en faire un dérivé plus cré-
meux, avec une pate plus sablée.
C’est le seul plat qui ait survécu,
depuis des années que je suis dans le
meétier.

— Combien de recettes avez-vous
imaginées depuis vos débuts?

— C’est difficile a dire. On a tous les
mémes produits en méme temps.
C’est la patte ou les golts person-
nels qui font la différence, cela évite
I’uniformisation dans la cuisine de
tres haut niveau...

— Quand imaginez-vous vos recettes?
La nuit, quand vous étes seul ?

— Pinspiration  vient n’importe
quand, n’importe ou: dans mon
salon, dans la chambre a coucher, a
la cuisine, un peu partout. Des
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qu’une idée me vient
(parfois lorsque je
regarde un film poli-
cier ‘gl latele) e ila
note. @est . une
forme, un flash, qui
déclenche le proces-
sus. Je dessine tout de
suite, je collectionne
mes cartons et je crée
les recettes en fonc-
tion de D’arrivée des
nouveaux produits.

«Au début,
jai di jeter
beaucoup
de poissons...»

— Cette passion de la
cuisine vous a été
transmise par votre
mere, vous I’avez dit,
mais est-ce que vous avez imaginé
une fois faire autre chose, un autre
métier ?
— Au départ, effectivement, j’étais
tenté par le dessin et par I’architec-
ture. Et puis, mes parents ayant
transformé la petite pension de
famille en hotel, j’en suis arrivé a la
conclusion que mon chemin était
tracé. Alors, je suis parti a Lausanne
pour effectuer mon apprentissage.
J’ai croché tres rapidement a la cui-
sine classique a I’époque. Puis, au
cours d’un stage en Angleterre, j’ai
trouvé un tres vieux chef frangais,
tres talentueux, qui possédait une
technique hors pair. Il m’a conforté
dans mon point de vue que la cui-
sine €tait vraiment ma passion.
— Vous avez effectué votre appren-
tissage de cuisinier au Beau-
Rivage, a Lausanne. Etait-ce un
choix délibéré de le faire dans un
palace?
—A I’époque, il était considéré
comme |’un des bons établissements
suisses. Il y avait des brigades de
quarante a cinquante cuisiniers. Au

méme titre que pour la musique, il
faut connaitre son solfége pour bien
cuisinier. Il faut se souvenir qu’a
I’époque, outre quelques cuisines de
grands hotels, il n’y avait pas grand-
chose en Suisse. Lacombe a ensuite
fait découvrir la nouvelle cuisine
aux Suisses, puis Fredy Girardet a
tracé un sillon dans lequel nous nous
sommes engouffres.

—Dans quelles conditions vous
étes-vous installé a Verbier? Cela
ne devait pas étre facile d’intéres-
ser les gens de la station a une
nouvelle cuisine ?

—1I1 est vrai qu’a l’époque, j’ai
acheté¢ beaucoup de poissons que
j’ai di jeter a la poubelle. Les gens
pensaient que le poisson de mer ne
pouvait étre frais en arrivant a la
montagne. Dans les années cin-
quante, on ne mangeait des truites
qu’a la condition que nos parents
aient un copain pécheur.

— Quels roles ont joué les guides
gastronomiques dans 1’évolution
de votre affaire?

—Comme je l’ai dit souvent, le
guide est I’instrument du voyageur
de notre époque. Les gens viennent
découvrir Verbier en arrivant de
New York, de Londres ou de Berlin.
Certains gourmets choisissent 1’en-
droit de leurs vacances en fonction
de la qualité des restaurants qu’ils y
trouvent. Le guide est donc extré-
mement important. Mais il doit
aussi évoluer en devenant également
informatif, en plus des textes qui
font saliver.

— Quelle est votre clientele, uni-
quement des gens aisés?

— Non, je trouve tres plaisant le fait
que notre clientele soit tres diversi-
fiée. On trouve des personnes tres
riches. Mais j’ai beaucoup de plaisir
a accueillir des gens qui ont écono-
misé chaque mois et qui font un réel
sacrifice pour venir goliter 2 ma cui-
sine. Il est vrai que c’est cher ici,
mais on sert des produits festifs,
conviviaux et d’exception.
—Qu’ont pensé vos parents de
votre ambition et du développe-
ment de votre affaire?



—Ils sont décédés les deux aujour-
d’hui. Mais je leur ai causé quelques
angoisses, parce qu’ils ont assisté au
développement au niveau des inves-
tissements et je dois dire que
¢’étaient des sommes qui leur don-
naient le vertige. D’un autre c6té, ils
étaient tres fiers de moi, en consta-
tant que je réussissais dans ma
démarche. Economiquement, il y a
un plus pour la famille.

«Je pense que
je n’arriverai
jamais
a m’arréter!y

— Est-ce que vous perpétuez une
tradition de cuisine du terroir?

— Oui, effectivement. A La Pinte, je
continue de faire une cuisine mijo-
tée, a I’ancienne, avec de bons pro-
duits, en cherchant le meilleur
atriau, la meilleure saucisse a rotir,
I’épaule d’agneau pour faire des
navarins. Je propose des petites
langues d’agneau aux capres capu-
cine. Si vous mangez en bas ou en
haut, il y a une différence sur le pro-
duit, mais pas de différence de tech-
nologie. C’est toujours cuisiné avec
la méme passion et avec la méme
rigueur.

— Quand vous sortez, Roland Pier-
roz, ou allez-vous manger ?

— Chez mes copains. Lorsque je des-
cends en plaine, je vais chez Rabaey
a Brent, chez Rochat a Crissier ou
chez Braendle a Vouvry. Mais
durant la saison, de décembre a
avril, la maison est ouverte tous les
jours, alors je n’ai pas tellement
’occasion de sortir.

—A qui transmettez-vous vos
propres expériences culinaires?
—Ma fille travaille avec nous
maintenant et je souhaite qu’elle
reprenne 1’établissement, sur le plan
hételier. Je ne désespere pas de for-
mer un jeune chef avant que je cesse
mon activité, mais j’en ai encore
pour quelques années...

— Jusqu’a quand avez-vous décidé
de travailler ?

— Je ne me suis pas fixé d’objectif et
je n’ai pas fixé de date. Je souhaite
faire encore une bonne dizaine d’an-
nées, soyons clair. A dire la vérité, je
pense que je n’arriverai jamais a
m’arréter. Par contre, je vais essayer
de lever un peu le pied et de trans-
mettre mon savoir.

— Avez-vous déja imaginé ce que
vous ferez lors de votre retraite ?
—Je suis un homme dynamique et
j’al beaucoup de peine a ne rien
faire. J’ai essayé de faire du golf, ¢a
m’embéte somptueusement. Le jour
ou je déciderai d’arréter, peut-étre
que je mettrai mes compétences a
dlsposmon d’autres gens. Mais je
n’ouvrirai pas d’école, car je suis
tres peu pédagogue. Le coté répétitif
des choses m’énerve copieusement.
— Vous est-il arrivé de manger une
fois dans un établissement comme
McDonald’s?

— Lorsque j’habitais 1’ Angleterre et
que j’avais tres peu d’argent, j’allais
dans les Wimpys. Apres cela ayant
quitté I’ Angleterre je n’ai jamais
plus mangé ce genre de nourriture et
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je dois dire que j’ai un a priori assez
négatif de ce genre d’américanisa-
tion de la cuisine. La proportion
d’obeses est dramatique aux Etats-
Unis et je vois arriver ce phénomene
en Suisse. Selon des statistiques
vaudoises, on a pass¢ de 11%
d’obeses dans les classes il y a dix
ans a 22% aujourd’hui. Il y a un
cumul de nourriture non raisonnée,
comme ces barres de chocolat
hypercaloriques, et d’autre part des
nourritures mal €quilibrées comme
ces hamburgers-frites ou il y un
exces de matieres grasses et d’hy-
drates de carbone qui créent les pro-
blemes d’obésite.

— Est-ce que I’on n’est pas non
plus en train de changer les goiits
des gens?

— Il est évident que les gouts de I’en-
fance changent. Moi-méme, je me
souviens des gouts d’atriaux ou de
I’odeur du pain de mon enfance, que
je ne retrouve plus aujourd’hui.
Jestime que ¢’est dramatique...

Interview: Jean-Robert Probst
Photos Yves Debraine

Mes préférences

Une couleur

Une fleur

Un parfum

Une recette

Un écrivain

Un musicien

Un réalisateur
Un film

Un peintre

Un pays

Une personnalité
Une qualité humaine
Un animal

Une gourmandise

J’aime beaucoup le rouge
La rose baccarat

L odeur du pain frais

Le gratin de cardons aux truffes
Corinna Bille

Oscar Peterson

Francis Reusser
Derborence

Walter Maffli

Le Tessin

Jean-Pascal Delamuraz

L amitié

Chloé, mon labrador

Le chocolat noir

A lire: «Mille et Une Saveurs», par Roland Pierroz, Librairies Payot.
A déguster: Restaurant Roland Pierroz, 1936 Verbier. Tél. 027/771 63 23.
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