
Questions à Patrick, chef cuisinier 

L’Auberge de l’Hospice du Grand St-Bernard est Ambassadeur du Grand Entremont. 

Pourquoi est-ce important pour vous d’utiliser des produits locaux ?

C’est important pour moi de mettre en valeur nos agriculteurs et de faire travailler les producteurs 
locaux. Avec Leslie mon épouse, nous aimons privilégier les circuits courts et nous savons que les 
artisans mettent tout en œuvre pour faire des produits de qualité. Cela se ressent ensuite dans nos 
assiettes. Le label « Grand Entremont-Le goût des cimes » nous aide à trouver les produits issus de 
l’agriculture locale. 

La région repose très largement sur l’économie laitière, quels plats proposez-vous qui mettent 

en avant les fromages de la région ?

Nous travaillons avec deux laiteries : la fromagerie d’Étiez dans le Val de Bagnes et la Laiterie de Liddes 
au bord de la route quand vous redescendez d’ici, côté suisse bien sûr ! Nous proposons des croûtes au 
fromage, des röstis au fromage, la raclette, la fondue, nous mettons aussi du fromage avec nos soupes, 
nos salades ou les assiettes valaisannes. 

Qu’appréciez-vous particulièrement sur l’exploitation de Samuel et Sarah Pierroz?

Ce sont de jeunes agriculteurs dynamiques, qui aiment leurs bêtes et qui en prennent soin. Ils ont une 
production de qualité. Je dois aussi reconnaître que Samuel est un cousin de ma femme et que nous 
avons vraiment de bons contacts avec eux. Et nous apprécions aussi les retrouver au restaurant ici 

Ludivine la vache retrouvait l’herbe et les pissenlits après l’hiver, elle était tout excitée. Géraldine, la 
brebis, n’était pas tranquille! Seuls Paille l’agneau et Paulette la poule étaient plus facile à tenir, on a bien 
cru qu’on n’y arriverait pas ! On a évidemment laissé Sarah et Samuel gérer les plus gros. Ils savent y 
faire avec leurs bêtes, nous on est vraiment perdus. A chacun son métier, mais nul doute qu’on a 
beaucoup d’admiration pour celui de paysan !


