
!  Ajoutez une  
lamelle de beurre  
et dégustez le pain 
de seigle avec  
de fines tranches  
de viande séchée.

↑   Boulanger à la tête de plusieurs magasins  
dans le Val d’Anniviers, Albert Salamin  
est un passionné de chasse et reconnu  
dans la région.

↑   Pensez à réserver votre table 
avant votre venue : en saison  
de la chasse et de la brisolée,  
les restaurants sont prisés !

←    Vous ne faites  
que randonner ? 
Laissez-vous 
emporter par 
le charme des 
planchettes  
locales !

C onna!ssez-vous le bet ? En 
pato!s vala!san, c’est a!n-
s! que l’on nomme le la!t de 
vêlage. So!t le prem!er la!t 

que produ!t la vache après la na!s-
sance d’un veau. De ce la!t très r!che 
et goûteux, les fam!lles ann!v!ardes 
font une spéc!al!té un!que qu! n’est 
serv!e dans aucun restaurant, C’est 
une sorte de sou"é, la torta du bet : 
« Dans d’autres vallées, on la trouve en 
vers!on sucrée. Ma!s !c!, c’est un mets 
salé », expl!que D!d!er de Courten.

Le cerf, à ouïr et à manger
Même s’!l n’est qu’à mo!t!é Ann!v!ard, 
le célèbre chef, t!tula!re du Mér!te cul!-
na!re su!sse et connu des gastronomes 
du monde ent!er, en sa!t quelque chose. 
Car !l est tout s!mplement fan de cette 
vallée qu’!l hab!te, parcourt et connaît 
depu!s son enfance.

Aujourd’hu!, !l superv!se près 
d’une qu!nza!ne d’établ!ssements dans 
le Val d’Ann!v!ers et figure parm! les 
!n!t!ateurs d’Ép!cur!alpes, le fest!val 
déd!é à la gastronom!e alp!ne (la pro-
cha!ne éd!t!on aura d’a!lleurs l!eu du 
9 au 11 octobre). Car la vallée regorge 
d’excellentes tables, de la s!mple p!nte 
gourmande au restaurant noté au 
GaultM!llau. On pense à l’h!stor!que  
Bella-Tola, à St-Luc, au Chandol!n  
Bout!que Hôtel, ou à l’élégant restau-
rant La Table d’André, à Gr!mentz. 

Des tables qu! régalent notam-
ment en automne, lorsque la chasse 
bat son ple!n. Car avec la br!solée 
— ce repas ultrapopula!re composé 
entre autres de châta!gnes rôt!es,  
de fromages et de sala!sons —, la  
sa!son du g!b!er fa!t part!e des po!nts 
culm!nants du calendr!er cul!na!re. 
Nombre de restaurants en proposent 
leur vers!on, Hôtel de Mo!ry, Cabane 
Illhorn et Hôtel Beaus!te en tête.

Les stars de la chasse, !c!, 
ce sont le chevreu!l, le chamo!s et 
le cerf. Ma!s pour celles et ceux qu! 
préfèrent ne pas en manger, la rég!on 
est auss! réputée pour le brame du 
« ro! des forêts ». Toute personne qu! a 

entendu une fo!s dans sa v!e le pu!ssant 
chant nupt!al du cerv!dé, en garde 
un souven!r !ntense. À Z!nal, la balade 
sonore peut d’a!lleurs deven!r gour-
mande, en emportant une fondue et, 
pourquo! pas, du v!n blanc à déguster 
à la tombée de la nu!t. Le tout en balade 
accompagnée, h!sto!re de retrouver 
son chem!n dans l’atmosphère 
mystér!euse de la forêt enchantée.

Ma!s pour tout savo!r sur le 
cerf, c’est aux an!mat!ons « Les secrets  
du cerf » d'Albert Salam!n, ou aux  
masterclass organ!sées lors du fest!val 
Ep!cur!alpes qu'!l faut s'!nscr!re. Chas-
seur et collect!onneur, ce boulanger 
est une vra!e personnal!té du monde 
vala!san de la chasse.

Marmotte, pain de seigle  
et vin de 1886

Ic!, on chasse auss! la marmotte. Et 
on en fa!t même du v!n chaud ! Ou!, un 
v!n dans lequel on met de la v!ande : la 
gra!sse v!ent alors en surface et le goût 
est un!que, assurent les conna!sseurs. 
L’h!sto!re ne d!t pas s’!l faut être né dans 
la vallée pour appréc!er … En revanche, 
côté v!ns, !l y a une autre spéc!al!té 
totalement !nsol!te, qu! fa!t l’unan!m!té 
au p!ed du Cerv!n : le v!n du glac!er. 

Ce sont les bourgeo!s!es du val 
d’Ann!v!ers qu! produ!sent ce nec-
tar, selon un procédé !nsol!te, dans 
leur cave. Celle de la bourgeo!s!e de  
Gr!mentz, par exemple, qu! abr!te 
quatre tonneaux en mélèze datant 
de 1886, 1888, 1934 et 1969. Chaque 
année on prélève qu!nze l!tres du plus 
anc!en, le « tonneau de l’Évêque ». On 
les compense par du v!n du tonneau 
de 1888, lu!-même réal!menté par le 
v!n de celu! de 1934. Celu! de 1969, lu!, 
est rempl! avec du v!n de l’année. Une 
occas!on un!que de tremper ses lèvres 
dans un v!n en part!e centena!re. Non 
commerc!al!sé, ce v!n peut néanmo!ns 
se déguster sur place.

Tout comme se v!s!tent les 
s!tes de product!on du pa!n de se!gle. 
C’est au four banal de Gr!mentz ou 
de St-Luc que ça se passe. Et, tout 
le monde ne le sa!t pas, à St-Luc, le 
pa!n de se!gle cont!ent de la pomme 
de terre. Autrefo!s, ces pa!ns, comme 
les fromages et les sala!sons, éta!ent 
conservés dans les ancestraux  
raccards qu! jalonnent aujourd’hu! 
encore les v!llages authent!ques. 
Montez donc vo!r s! vous ne trouvez 
pas une planchette pour goûter à  
tout ça … •

Toute personne qu! a entendu  
une fo!s dans sa v!e le pu!ssant 
chant nupt!al du cerv!dé,  
en garde un souven!r !ntense. 
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Couronné de s!x « 4000 », le val d’Ann!v!ers 
est le parad!s des personnes sport!ves, 
amoureuses de la nature et gourmandes ! 
Quand les mélèzes tournent à l’or, entre 
randonnée, e-b!ke et gr!mpe fo!sonnent 
sala!sons, fromages et spéc!al!tés de g!b!er. 
Un patr!mo!ne cul!na!re un!que … et parfo!s 
totalement !nsol!te. Allons-y !

  Festin  
d’automne  
 près des sommets

Avec le sout!en d’Anniviers Tourisme
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