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Bienvenue
chez Luy!

Le Trappeur de Mase met ['hérens
sur ardoise.

ALAIN DE PREUX -
Aprés trente années dans le milieu journalistique,
Jean-Frangois Luy s'est fait plaisir en reprenant le
petit restaurant de Mase, dans un val d"Hérens
bardé de souvenirs d'enfance et un canton qui lui
rappelle’ses origines octoduriennes.

Diplme de cafetier en poche, 'homme de
plume débarque en plein carnaval 2004. Et voila
plus de quatre ans qu'il est perché i la montagne
et fait plaisir a ses hotes, sept jours sur sept, dans
son nouveat rile de trappeur du Mont-Noble!

En poussant la porte de I'antre gourmand, le LA RECETTE DU CHEF
visiteur a juste le temps d'admirer la taniére boi-
see avant d'étre salué parle large sourire et la cha- A I, 2
leureuse poignée de main du patron, A l'affiit der- R ﬂgou t d h e !' EHS
ricte ses mythiques lunettes rouges,
Jean-Francois se réjouit de vous accueillir et de
VOUS annoncer une soirde aussi gourmande |
qu'originale aux bons soins de sa sympathique
tribu,

GRAND-NORD ET PLEIN SUD!

5i le trappeur mazate chasse volontiers I'anti-
lope, I'autruche, le caribou ou le wapiti, ses ori-
gines I'aménent irrésistiblement & se passionner
pour la chére autochtone.

Reine de la vallée, I'hérens devient ainsi son
principal cheval de bataille. Sur ardoise, sur plan-
chette ou sur assiette, grillée, mijotée, séchée ouen
lasagne, elle est la star incontestée de lamaison. La
filitre hérensarde étant encore jeune et la pro-
duction plutdt confidentielle, la rareté du produit
ajoute encore i son attractivité auprés de la clien-
téle gourmande jusque dans les plaines environ- ;
nantes. Faut aussi dire que I'émission «Téte en ;

I'air» de la TV romande a entre-temps sorti Mase sea iy T —
de I'anonymat et que les retombées sont appré- Le godt du ragodt, la recette gui fait recette.
ciables. Merci Manu!
En bon apotre du terroir, Jean-Frangois sélec-
tionne ses produits en surveillant scrupuleuse- v -
ment la tragabilité promise par les producteurs INGREDIENTS PREPARATION
de la région. Le fromage s'achéte i la fromagerie o 1 kilo de ragoiit de beeuf d"Hérens Faire revenir les morceaux de ragofit &
de Mase, les salaisons proviennent du district, les o 1 décilitre d’huile d'olive I'huile d’olive. Faire revenir les champi-
cotelettes d'agneau ont le label Val des Dix, |'abri- 300 grammes de mélange gnons dans laméme poéle. Dans un fait-
cotine est AOC et sur la carte des vins on trouve de champignons | tout mettre la viande, les champignons,
toutes les spécialités de la cave voisine du Para- « 100 grammes de concentré de tomates | le concentré de tomates, puis singer.
dou, dont la fameuse Pépite du Trappeur, un as- 100 grammes de farine Ajouter le vin rouge, le laurier et le bou-
semblage de rouges concocté par Augusto Magal- e | bougquet garni: 4 gousses d'ail, persil, | guet garni. Cuire 3 feu doux nonante mi-
lanes. | thym, 3 baies de geniévre | nutes, voire deux heures. Accompagner
Ces lignes vous font saliver? Montez donc | o2 litres de vin rouge ce plat avec, de préférence, des roestis

chez Luy et laissez le Valais charmer votre palais. .. | »2feuilles de laurier ou, éventuellement, des nouillettes.



