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Unjour avec...

... Claude Luisier, traiteur et affineur

Des I'instant ol Claude Luisier,
traiteur, affineur et restaura-
teur descend [I'escalier de

pierre qui méne a la cave voi- .

tée de la maison de sa grand-
mere a Leytron, le silence se
fait religieux. Le voila scrutant
la robe dorée, la morge et le
poil de chat, puis tatant délica-
tement les fromages a raclet-
te... Avec 93 degrés d’humidité
et une température de 10 a 15
degrés selon les saisons, le cli-
mat est idéal. «Regardez, mur-
mure-t-il, comme le fromage
vit! N'est-ce pas merveilleux?»
Gestes rituels, amour, passion.

Fromages a raclette,
tommes, délices de brebis et de
chévre... les joyaux du Valais
se rassemblent ici en une pa-
lette de produits de terroir au
lait cru ou se reflete toute la

«Un fromage
araclette plus petit,
Cest bien pratique !»

variété des herbages jusqu'a
2600 metres d’altitude. Tout a
commencé par l'achat d'une
vache, avec trois copains. La
vache a déroché, les fromages
sont restés.

Et voici le dernier-né, un
fromage a raclette de taille XS,
pesant 2,5 kilos. Encore une
idée de Claude Luisier qui n'a
pas ménagé ses efforts pour
convaincre des fromagers de
lui fournir des pieces d'un
autre format, plus adapté a la
dimension des familles d’au-
jourd'hui, et susceptibles de
prendre place dans le support
d’un mini-four placé au milieu
de la table. «C’est tout aussi
convivial et amusant que la ra-
clonette et, surtout, les qualités
gustatives d’une vraie raclette
sont préservées. Point besoin
de mobiliser un racleur officiel,
pratique donc pour les restau-
rants», explique-t-il.

Le four, il a fallu également
le créer de toutes piéces au
bon format. Des artisans valai-
sans et chinois s’y sont appli-
qués  (www.easyraclette.ch).
Lintérét d’'un grand distribu-
teur a débouché sur un parte-
nariat sous le label Gran Deli-
zia et Claude Luisier forme les
responsables de rayon.

Pourquoi ce fils de restaura-
teur a Ovronnaz, formé &
I’Ecole hoteliere de Lausanne
et comme fromager d’alpage
sur les traces de son ancétre,

palin s

Claude Luisier dans son temple, tout un rituel. |l y entrepose quelques merveilles gustatives rares.

se bat-il pour la sauvegarde et
la promotion des fromages au
lait cru ainsi que pour une
qualité de service irrépro-
chable? «Le fromage d’alpage,
c’est du haut de gamme! Je
suis un inconditionnel du lait
cru en raison de la finesse des
produits obtenus. Si vous com-
parez un foie gras et une ter-
rine de canard, c’est pareil!»,
dit-il, expliquant qu'il est a la
recherche de fromages de bre-
bis et de chévre aussi sous
forme de fromage a raclette.
Le public apprécie de se voir
servir trois produits différents.

Claude Luisier compte bien
que le Valais finira par obtenir
une AOC. Suite au premier
échec, il faudra miser sur «Ra-
clette du Valais». Les secrets

«Lelait cru
offre plus
de finesse !»

d’une raclette crémeuse et non
huileuse? Maturité, humidité et
positionnement du fromage trés
pres de la source de chaleur.
Sa vie trépidante le bous-
cule. Il exploite a Leytron I’ate-

lier de ftraiteur Le Jardin
(www.lejardin.ch), fournissant
banquets privés et fétes villa-
geoises, de Sierre a4 Geneéve,
avec toujours le méme souci de
rigueur et le respect des pro-
duits de terroir de qualité.
Herbes, 1égumes, fleurs et vins
proviennent des propriétés fa-
miliales.

Leytron, village de I'Hu-
magne, vient de féter la Saint-
Martin dans la tradition du
tout 4 I'Humagne blanc ou
rouge. Lotte, atriaux, chou-
croute, poire... «J'ai fait des es-
sais de sauces avec le vin nou-
veau, la lie et le grain, pour re-
trouver le bon gofit de terroir»,
précise Claude Luisier.

Claude Luisier assure la
subsistance lors de fétes et
banquets médiévaux a Saillon.
Il y exploite aussi le Vieux-
Bourg, restaurant réputé pour
ses plateaux de fromages
géants, avec des mariages de
vins blancs fabuleux et
quelques spécialités saison-
niéeres. Il tient encore le café de
I'Union & Leytron, son stamm,
avec salle de banquets. Il em-
ploie quelque 15 personnes a
plein temps et 40 extras.

Faire connaitre fromages et
vins valaisans au Palmeraie
Golf Palace de Marrakech ou
dans des caveaux valaisans
avec de grands professionnels
du goiit comme Madeleine Gay,

«J’aimerais
parfois
lever le pied !»

de l'idée a la concrétisation, il
ne fait qu'un saut de chamois,
toujours mobile-et prét a s’en-
gager corps et &me. Ce qu'il met
en pratique aussi a la Société de
développement d’'Ovronnaz
qu'il préside depuis trois ans.
Ovronnaz-Fromage&Cime, c’est
encore son idée.

Face a la nouvelle loi touris-
tique censée réduire le nombre
de destinations, il a des soucis.
De quel coté devra se tourner
Ovronnaz? La station s’est dé-
veloppée avec le thermalisme,
de maniére assez solitaire. Dif-
ficile de se situer dans le nou-
veau concept. Le réchauffe-
ment climatique requiert en
outre d’étre créatif et de se
soucier du long terme. Un vrai
défi ! Pierrette Weissbrodt
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