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L. a marinage:

le nec plus ultra de la grillade

Comment se surpasser pour préparer la viande suisse grillée? En faisant

preuve de créativité pour la faire mariner.

L’été, c’est la saison des grillades, le mode
de préparation le plus prisé pour les viandes
peu grasses. A une époque marquée par le
souci de préserver sa santé, c’est un argu-
ment de vente important.

Il existe en Suisse différentes stratégies
pour préparer la viande a griller. Le sud du
pays s’inspire de I'ltalie et reste puriste,
tout comme les cuisiniers des pays voisins:
les viandes servies «alla brace» sont tout
simplement badigeonnées d’huile d’olive,
avec du sel, du poivre et de I’ail.

2 FWcz/dfa & Cratean

En Suisse romande, on badigeonne la
viande de sauce. Ces préparations peuvent
faire penser a la marinade, méme si elles ne
sont ni épaisses ni aigres-douces et sont
a base d’huile. Elles n’en sont pas moins
salées et poivrées comme les marinades,
et assaisonnées de graines de moutarde
ou de moutarde méme, pour émulsifier et
donner une consistance crémeuse.

Pour une note plus orientale, on ajoute des
épices en grains comme la cardamome, le

h viandesuisse.ch/gastro

piment de la Jamaique ou le cumin et pour
un c6té plus provencgal des herbes comme
le thym, I'origan ou le romarin. Les golts
orientaux sont trés appréciés avec le pou-
let, tandis que le thym et le romarin sont
trés prisés avec la viande de veau. Pour
I’agneau, le golt des herbes est relevé avec
de lail.

Dans ce type de préparations, tous les
arbmes restent a la surface de la viande et
ne doivent donc pas forcément agir long-

Dans les pages Gastronomie de notre site Web, sous la rubrique «Usage correct de la viande»,
vous trouverez d’autres détails sur la fagon de conserver la viande grillée en dehors de la
chambre froide du restaurant, ainsi que nos conseils sur les différents types de barbecues et

sur la physique de ce mode de cuisson.



temps, méme s’il est recommandé de lais-
ser plus d’une demi-heure a la viande pour
s’imprégner tranquillement. Comme nous
I’avons lu dans la nouvelle collection en six
volumes «Modernist Cuisine» (publiée aux
éditions The Cooking Lab), le goit est don-
né directement aux couches supérieures de
la viande, grace a I’action de la chaleur du
barbecue et a son action saisissante sur les
graisses riches en ardbmes qui suintent.

Les marinades doivent agir
sur la viande

Quand I'animal est vivant, ses tissus ont un
pH neutre. Une marinade classique permet
de lui donner une orientation acide. Pour ré-
sumer, les protéines de la viande associées
en spirale sont partiellement séparées en
filaments isolés, ce qui modifie la texture et
les arbmes du produit.

Les marinades combinent généralement
des substances acides et douces, qui sont
mélangées et épicées. Le vinaigre est un
élément acide courant dans les marinades.
On peut le remplacer par du jus de citron
ou de citron vert. Cela donne une petite
note fraiche et estivale, particulierement
appréciable avec la viande de porc maigre.
Pour faire mariner le poulet, on peut utiliser
I’acidité naturelle du yaourt, issue de saines
bactéries. Cette méthode est parfaite pour
les plats de tradition indienne, cuisinés au
four tandoori par exemple. L'acidité du
concentré de tomates donne de bons ré-
sultats avec la viande de beeuf.

Les enzymes provenant par exemple des jus
de fruits ou de la racine de gingembre ont un
effet protéolytique (qui hydrolyse les pro-
téines) sur la viande et la rendent plus
tendre. Une marinade a base de jus d’ana-
nas donnera le méme résultat qu’'une bonne
dose de gingembre rapé. On peut trouver ce
dernier dans la marinade japonaise teriyaki,
qui adhére bien grace a la sauce de soja, au
sucre ou au miel, et qui donne a la viande
grillée son bel éclat noir. La marinade teriya-
ki est parfaitement adaptée a la volaille a
griller. On trouve du gingembre dans la mari-
nade libanaise shish taouk, destinée aux
brochettes de poulet. Les marinades a base
de gingembre sont aussi trées savoureuses
avec I'agneau. Le jus d’ananas s’utilise tres
bien dans la marinade de viande de veau, en
ajoutant des oignons et beaucoup de poivre.

Pour que la marinade fasse de I'effet et si
I’on veut que les ingrédients de la marinade
fassent plus que modifier 'arébme en sur-

face, il faut multiplier par quatre la taille de la
viande a préparer. Un exemple: si un fin mor-
ceau de viande de 1 cm d’épaisseur marine
pendant 2 heures, un morceau plus épais
de 2 cm va avoir besoin, lui, de 8 heures.
Pour 4 cm d’épaisseur, ’opération va durer
16 heures.

La marinade doit adhérer

L'important est que tous les c6tés de la
viande soient recouverts de marinade.
Comme les ingrédients d’une marinade
sont parfois onéreux et que la viande ne
peut pas toujours mariner en étant recou-
verte, il faut des éléments lui permettant a
la marinade d’adhérer: du miel, du vinaigre
balsamique, du sirop d’érable, du nectar de
poire sont autant de produits aromatiques
grace auxquels les ingrédients de la mari-
nade collent a la viande. Pour mélanger et
renforcer les ardbmes d’une marinade et

faire mieux adhérer cette derniere a la
viande, on peut aussi la faire réduire. Cela
se fait par exemple pour les marinades
d’été a la biere ou pour une préparation a
base de citron vert et de tomates.

L’alcool dans les marinades ne sert qu’a
faire ressortir le goGt a la surface de la
viande grillée et n’a aucun effet sur la tex-
ture de la viande. En revanche, I'aréme du
malt de la biére est trés net sur la viande
grillée. La biere doit donc étre cuisinée
avec du sucre et des épices. Il faut la lais-
ser agir pendant longtemps avec I'un des
ingrédients cités ci-dessus.

L’aspect positif de la marinade est qu’elle
facilite la conservation de la viande. Osez
la créativité avec vos grillades et réservez a
vos hotes des saveurs surprenantes dans
une ambiance de féte décontractée: profi-
tez de I’été, toujours trop court!
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Un classique froid pour I'été:

la salade de balleron

Inspirez-vous d’un restaurant traditionnel et créez un plat classique froid

pour les chaudes journées: votre clientéle ne manquera pas d’apprécier.

Le «Kronenhalle» de Zurich n’est pas seule-
ment connu pour ses ceuvres d’art, il est
aussi réputé pour son assiette froide, véri-
table mets de culte pour les adeptes de la
tradition. Nous parlons ici de la salade de
balleron. Ce nom élégant décrit un produit
connu dans les rayons frais des grossistes
sous le nom de saucisse de Lyon.

Pour la salade de balleron du «Kronenhalle»
(et pour toute autre salade a base de char-
cuterie), il faut faire appel a un boucher de
confiance et acheter la saucisse entiére. La
saucisse de viande de veau est ensuite
tranchée a la machine, pas trop fin, puis
servie avec une sauce a la moutarde fine
(voir recette p. 5). La salade est ensuite
garnie de rondelles d’oignon et de «prez-
zemolo» (persil plat), toujours trés apprécié.
Les ceufs durs coupés fins peuvent aussi

0 Larchette & Contean

servir de garniture. Le jaune d’ceuf aidera a
donner plus de tenue a la sauce et comple-
tera le goQt des rondelles d’oignon.

Veillez a ne pas servir la charcuterie quand
elle sort du réfrigérateur, car elle ne déploie
ses arOmes fins qu’a température ambiante.

La vraie salade de balleron s’accompagne
bien sOr d’un Bdrli (pain bernois) crous-
tillant ou de pain de campagne frais. C’est
ainsi que doit étre servi ce classique estival
pour en faire un véritable repas, destiné a
tous ceux que la chaleur dissuade parfois
de manger chaud. Le faible prix des ingré-
dients de base et I’engouement pour la
salade de balleron vous permettront de
proposer un tarif rentable, tout en enthou-
siasmant vos clients avec un vrai classique
de saison.

Variante régionale personnalisée

Créez votre propre version de ce classique tres
apprécié pour remplacer la salade de saucisse!
La Suisse et sa multitude de saucisses est le
lieu idéal pour ce type de recette. Le saucisson
vaudois par exemple, ou une Beinwurst d’Enga-
dine sont trés intéressants, car tous deux ont
un go(it merveilleux, méme froids. Vous pouvez
facilement varier les sauces avec des huiles,
des moutardes et des épices de la région et vous
adapter ainsi aux préférences de vos clients.
N’oubliez pas de signaler I'origine locale sur
votre carte: les études de marché prouvent que
cet aspect est trés apprécié.




Des recettes

«Fourchette & Couteau»

a collectionner
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Salade de balleron du «Kronenhalle»

Inspirez-vous d’un classique traditionnel parmi les plats froids.

: ‘\

509

Ingrédients (pour 10 personnes)

1,6 kg de tranches fines de saucisse
de viande de veau

de persil italien, découpé

en lamelles

100 g de rondelles d’oignons

Pour la sauce moutarde

2dl  de bouillon
1dl  deau
2dl  de vinaigre de vin blanc

2dl d’huile de tournesol
100 g de moutarde
Un peu de sauce Worcestershire
2 pincées de sel
Poivre blanc

Préparation

Plier une fois les tranches de balleron et
les superposer dans I'assiette. Mélanger la
sauce moutarde et la verser sur les tran-
ches. Garnir de rondelles d’oignon et de
persil.

.....................................................................................................................................

R&ti de viande hachée facon «LaSalle»

La recette de réti de viande hachée de Julien Sattler («LaSalle» a Zurich)
vous transportera. Lisez aussi, comme source d’inspiration, notre article

en page 12 sur le roti de viande hachée.

Ingrédients (pour 10 personnes)

1,5 kg de chair a saucisse
(viande de porc)
0,5 kg de lard de bajoue de porc
0,2 kg de chair a saucisse de veau
1dl de créme entiere
2 ceufs
1 oignon blanc (cuit a la vapeur)
30g de persil (cuit a la vapeur)
30¢g de poireau (cuit a la vapeur)
30¢g de sel
100 g de pain trempé
29 de poivre blanc moulu
Noix de muscade, paprika,
cumin
1 crépine de porc pour envelopper

Préparation

Hacher la chair a saucisse plus ou moins
fin selon son godt, avec le gras de bajoue
de porc et les ingrédients cuits a la vapeur,
mélangés au pain trempé.

www.viandesuisse.ch

Bien mélanger avec les ceufs, la creme et les
épices et rassembler. Séparer en deux et
envelopper chaque partie dans la crépine
de porc (autre solution: utiliser deux mou-
les a cake ou deux terrines).

Cuire au four a 170° C (env. Y2 heure, ou
avec une température a coeur de 70° C).
Laisser un peu reposer le réti avant de
le servir. On peut sans probleme
le conserver au chaud, voire le
réchauffer.

Le r6ti de viande hachée
est servi avec une purée
de pommes de terre
fraiche et naturellement
avec le délicieux jus du
roti (que I'on aura lé-
gérement fait réduire)
pour faire un «Seeli»
(petit lac).

h viandesuisse.ch

Pour plus d’informations, notamment sur la
valeur nutritive de la viande hachée, consult

le site Internet, rubriques Allmentatlog‘ft ?Z
Connaissance de la viande.




Des recettes «Fourchette & Couteau» a collectionner
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«[nvoltini di manzo» a
base de viande Swiss
Quality Beef

Quand on affiche un label de qualité
comme Swiss Quality Beef dans son
établissement, il faut en profiter et I'utiliser,
méme quand on ne cuisine pas les

morceaux nobles. Voici une suggestion.

Ingrédients (pour 10 personnes)

Involtini

1kg decoin SQB

500 g de chair a saucisse de veau
50g d’oignons

10g de gousse(s) d’ail pressée(s)
20g d’herbes provengales

200 g de tomates séchées Préparation beeuf et laisser cuire a couvert pendant
200 g de concombres 40 min. Sortir la viande de la sauce. Assai-
20 de tranches de lard Couper 20 escalopes fines dans le coin de  sonner la sauce avec la demi-glace, la li-
5cl  de beurre a rétir, liquide boeuf et les battre. Mélanger la chair a sau- queur de cassis et la confiture.
1dl de vin rouge pour cuisiner cisse, I'oignon, I'ail et les herbes et étaler ce
5dl  de bouillon de beeuf mélange sur les escalopes. Couvrir de la-  Pour finir, délayer la moutarde et monter la
25g de moutarde a gros grains melles de tomates et de concombres et rou-  sauce avec du beurre. Couper les «involtini»
5cl deliqueur de cassis ler en serrant. Envelopper de tranches de en biseau, servir avec les légumes et les
10g de demi-glace lard et piquer sur des brochettes en bois. pommes de terre. Arroser de sauce et dé-
50 g de confiture de cassis corer avec un brin de romarin.
30g de beurre Eplucher les légumes et les pommes de

terre, les couper et les parer. Faire cuire les
Garniture légumes a part et glacer a la fin avec les
3cl  de beurre a rétir, liquide épices. Faire sauter les pommes de terre
1kg de pommes de terre dans le beurre a rétir.
10 brins de romarin
1 kg delégumes (carottes, asperges Assaisonner les «involtini» et les saisir. Dé-  Pour en savoir plus sur la marque Swiss

vertes, minifenouil et poivron rouge) glacer avec le vin rouge, verser le bouillon de  Quality Beef, consultez sur Internet.
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Swiss Quality Beef:

quels avantages pour
les restaurateurs?

Avec la marque Swiss Quality Beef, le grossiste suisse Prodega a créé un
standard de la meilleure viande bovine suisse. Nous avons interrogé Adrian
Schérz, Senior Category Manager de I’entreprise, sur la qualité de la viande.

Monsieur Schidrz, comment expliquez-
vous a un restaurateur qu’il doit opter
pour la viande Swiss Quality Beef?

Pour les restaurateurs, la viande Swiss Qua-
lity Beef est idéale, car elle est standardisée,
ce qui signifie que sa taille et sa tendreté
sont normalisées. Il ne reste alors que deux
questions a se poser: est-ce que je veux tou-
jours de la viande de beeuf suisse et tendre?
Et: est-ce que je veux servir a mes clients
une entrec6te de 200 g qui soit bien épaisse?
La réponse va de soi.

Comment expliquez-vous au restaurateur
qu’il doit payer plus cher pour profiter de
ce standard?

Les bétes sont engraissées de fagon spéci-
figue pour cette marque. L’engraissement
répond a des directives strictes. C’est pour-
quoi Prodega/Growa paye a ces produc-

teurs suisses un prix poids mort au kilo plus
élevé que pour le bétail élevé de fagon plus
classique. Cela peut aller jusqu’a 70 cen-
times par kilo.

La supériorité de la viande Swiss Quality
Beef a-t-elle été confirmée par des dé-
gustations a ’aveugle?

Nous proposons régulierement des dégusta-
tions a nos clients et a nos collaborateurs.
SQB est en téte dans toutes les comparai-
sons, avec I'appréciation «excellent», méme
aux c6tés de la viande de beeuf étrangere!

Qu’en est-il de la maturation avec la
viande Swiss Quality Beef? Le restaura-
teur doit-il lui aussi la laisser mirir ou
peut-on théoriquement se contenter de
suspendre la viande a sec? Que recom-
mandez-vous?

Au moment d’étre abattues, les bétes du
programme SQB n’ont pas plus de 10-12
mois. La maturation sous vide permet de
réduire d’un quart le temps de maturation.
C’est pourquoi les morceaux nobles SQB
sont préts a la consommation aprés un
stockage de trois semaines entre 0 et 20° C.
Nous avons testé la maturation sur 'os. Les
résultats nous ont pleinement satisfaits. Les
responsables de notre département bou-
cherie se feront un plaisir de conseiller les
clients intéressés, avec une grande compé-
tence.

A votre avis, quelles sont les qualités
spécifiques a la viande Swiss Quality
Beef?

Tous les animaux sont issus d’un élevage
professionnel. Leur poids mort est faible et
limité a 280 kg. lls répondent a des exigences
trés strictes quant au degré d’engraissement
et a la charnure. Sans compter qu’un grand
nombre de consommateurs trouvent le goGt
de la viande SQB tres agréable.

A viandesuisse.ch/gastro

Lisez I'intégralité de cette interview d’Adrian
Scharz dans la rubrique Gastronomie du site
vous découvrirez en méme temps la marque
Swiss Quality Beef, avec des chiffres, des
conseils et des astuces, et pourrez profiter
d’outils de commercialisation mis a disposi-
tion par Prodega/GrowaCash+Carry.

Loarchette &o Contean 1



Le poulet suisse
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Origine suisse contrdlée. §w'§|§§ Suisse. Naturellement.

En Suisse, les poulets et les dindes ont plus d’espace que partout
ailleurs en Europe. 88% d’entre eux peuvent sortir en plein air
ou dans un jardin d’hiver protégé. Les volailleurs suivent volontai-
rement des normes régissant un élevage particulierement res-
pectueux des animaux.

Le traitement adapté a I’espece et le soin apporté a la nature ont
une longue tradition dans notre agriculture, qui privilégie les
petites surfaces. Les quelque 1000 exploitations volailleres suisses
sont de taille raisonnable. Les animaux y vivent donc dans de
meilleures conditions qu’a I’étranger.

Des lois et dispositions séveres protegent tous les animaux de
rente en Suisse. Les trajets jusqu’aux abattoirs sont beaucoup
plus courts qu’ailleurs. Des contrbles réguliers garantissent le
respect de la loi sur la protection des animaux.

Nos volailles méritent une
vie heureuse.

L’avenir appartient a une production durable et adaptée a I'espéce.
Le consommateur en profite également. En effet, comme nos
poulets et nos dindes sont élevés de maniére adéquate, leur viande
est plus savoureuse. Et cela a son prix.

Informations: www.viandesuisse.ch

VIANDE SUISSE

Tout le reste n’est que garniture.



Maintenant sur www.viandesuisse.ch/gastro

Restaurant Blume a Baden

Dans le restaurant de leur hétel avec patio, les freres Erne servent une cuisine classique et volontairement
traditionnelle, a base de produits régionaux et de viande suisse.
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Il'y a six ans, Silvio et Patrik Erne ont pris la
succession de leurs parents pour gérer le
restaurant, tenu par ces derniers depuis le
début des années 70. Mais I'histoire du bati-
ment remonte a bien plus loin encore. Cer-
tains des murs rassemblés en 1850 pour
construire une maison a patio remontent
méme au Moyen Age.
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A I’époque, Baden était déja une ville dans
laquelle les plus fortunés se prélassaient en
cure. Encore de nos jours, le plaisir est le
maitre-mot de beaucoup d’établissements
badenois. Pourtant, peu ont un cachet com-
parable a celui de I’Atrium Hotel Blume. Les
grandes entreprises de la région organisent
des événements dans ses confortables sal-
les a manger, tandis qu’autour du patio, les
tables de deux ou de quatre invitent aux
conversations intimes et se prétent a une
soirée conviviale. Le cadre y est pour beau-
coup: les tables sont réparties dans les éta-
ges du patio, entourées de nombreuses
plantes vertes, au centre un bassin avec des
poissons, le tout sur fond de gazouillis d’oi-
seaux. On en est venu a placer les clients
dans le trés agréable patio superbement
décoré quand les salles réservées aux
événements ont pris de plus en plus d’im-
portance.

Avec le chef de cuisine Michael Signorell, ils
ont mis au point pour cet agréable établisse-
ment une cuisine qui, d’apres Silvio, ne visait
au départ aucun concept particulier. Mais ils

René Raétheli

sont arrivés a la conclusion qu’une carte ins-
pirée de la cuisine frangaise classique serait
la plus adaptée dans cette région marquée
depuis toujours par la vie agricole. Avec, a
chaque fois que c’est possible, de la viande
suisse, car a Baden comme dans les envi-
rons, on aime rester en famille. Le chef de
cuisine nous a par exemple donné sa recette
de blancs de poulet de Magenwil a la sauce
au vin, que nous avons beaucoup appréciée.

» viandesuisse.ch/gastro

Lisez toute I'histoire et découvrez une
alléchante recette de la cuisine «Blume» sur
Internet.

Atrium-Hotel Blume
Kurplatz 4

5400 Baden

Tél. 056 200 0 200
Fax 056 200 0 250
info@blume-baden.ch
www.blume-baden.ch



Maintenant sur www.viandesuisse.ch/gastro

«Au Grand Fréderic», Les Bayards

Avec Jean-Pierre Berner, nous avons découvert un chef engagé. Pour son auberge de campagne tres

prisée, il mise sur les produits régionaux et les bonnes relations avec des bouchers de confiance.

Le restaurant Au Grand Frédéric figure dans le guide gastronomique
«Les Petits Gourmands». Ce petit fascicule consacré a la Suisse ro-
mande s’adresse aux parents qui aiment sortir manger avec leur
progéniture. Les clients viennent de la région mais aussi de toute la
Suisse, notamment le week-end. Les menus les plus appréciés sont
ceux qui proposent du veau et du beeuf. La viande vient d’élevages
sélectionnés de la vallée de la Brévine voisine. Elle est mdrie au
moins pendant deux semaines avant d’atterrir dans la poéle.

Au Grand Frédéric
Le Cernil

2127 Les Bayards
Tél. 032 866 11 28
gfip@bluewin.ch

h viandesuisse.ch/gastro

Vous voulez faire a manger a vos petits
gourmets comme Jean-Pierre Berner?
Vous trouverez une recette et des informa-
tions complémentaires sur Internet.

Maintenant sur www.viandesuisse.ch/gastro

Hitzberger

Eduard Hitzberger est passé de chef de cuisine a entrepreneur
avec un concept répondant a la demande des salariés des bureaux:
une alimentation rapide, mais fraiche et régionale.

Dans les années 90, dans le célebre restau-
rant Chesa Pirani, opérait un chef qui a fait
son chemin entre-temps. |l s’appelle Eduard
Hitzberger, son label porte son nom et se
trouve désormais sur trois sites a Zurich et

h viandesuisse.ch/gastro

Nous n’avons pu nous empécher de lui récla-
mer une recette. Vous trouverez celle de
I’AsiaWrap a la Hitzberger ainsi que d’autres
informations sur son concept a succés sur
Internet.

un quatrieme a Bale. Son interprétation du
fast-food est fascinante, car il mise résolu-
ment sur les produits régionaux. Sa devise
est la suivante: une offre moins abondante
mais plus réfléchie.

Hitzberger AG (Administration)
Rudishaldenstrasse 4

8800 Thalwil

Tél. 044 450 37 80

Fax 044 450 37 81
info@hitzberger.com
www.hitzberger.ch
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Il existe en Suisse de nombreuses tradi-
tions culinaires, avec différentes fagons de
préparer la viande. Nous parlerons au-
jourd’hui du réti de viande hachée, un plat
aux variétés infinies, pour lequel presque
chaque cuisinier s’inspire d’une recette
transmise par sa mére.

Nous avons demandé au chef de cuisine
Julien Sattler, du restaurant LaSalle a Zu-
rich, de nous donner sa recette pour obte-
nir un réti de viande hachée simple et d’ex-
cellente qualité (voir p. 5). L’établissement
LaSalle se trouve au Schiffbau, un grand
théatre, ou viennent se restaurer des ar-
tistes et des employés des bureaux de
Zurich, du quartier 5 a la mode, mais aussi
des touristes et des personnalités poli-
tiques.

A la fin des années 80, Julien Sattler a tra-
vaillé comme chef de cuisine dans un res-
taurant de montagne, dans la station de
Flims (Grisons). Notre cuisinier, d’origine
alsacienne, nous raconte que I'un de ses
collégues était boucher. «La-haut, dans la
montagne, nous faisions tout nous-mémes:
fabriquer la saucisse, désosser, fumer, sau-
murer. C’est la que j’ai créé ma recette de
réti de viande hachée, que j’ai ensuite stan-
dardisée.»
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Saveurs et
souvenirs
agréables

On I'appelle «pain de viande», «polpettone»
ou «Meat Loaf», comme le chanteur pop:

quel que soit son nom, le réti de viande ha-

chée évoque délicieux souvenirs et plaisirs

culinaires.

Le succeés durable d’un plat si populaire,
presque campagnard, est facile a expliquer
pour Julien Sattler. «Les gens n’ont plus le
temps de cuisiner des plats longs a prépa-
rer. Le réti de viande hachée a beau étre
simple et rustique, il reste long a faire et
demande une grande habileté. C’est pour-
quoi beaucoup de nos hoétes sont préts a
savourer a I'extérieur un mets aussi simple
en apparence et a en payer le prix sans se
poser de questions.»

La cuisine de grand-mere

Bien entendu, cette tendance revét aussi un
aspect émotionnel. «Le réti de viande ha-
chée, le flan au caramel et le réti de bceuf
braisé ont une forte valeur sentimentale,
surtout pour notre génération. Les parents
ou les grands-parents passaient encore
beaucoup de temps aux fourneaux et nous
avons des souvenirs des plats courants et
appréciés!»

La viande suisse est incontournable pour
Julien Sattler, méme dans les plats moins
recherchés. |l travaille depuis plus de
dix ans avec les mémes bouchers, Urs et
Markus Weber a Wetzikon. |l déclare a ce
sujet: «Je dois étre sir que mon fournisseur
me livrera le meilleur!»

En été, quand les températures grimpent
dans la ville, Julien Sattler supprime le r6ti
de viande hachée de la carte: «A la place,
nous proposons un steak haché, dans les
mémes proportions, avec de la salade. A
partir de 25° C, le plus inconditionnel des
fans ne mange plus ni purée de pommes de
terre, ni sauce.»

Surfez et gagnez

Si vous répondez a une des questions du site,
vous pouvez gagner I’ouvrage sur les épices
«Das Grosse Buch der Gewiirze» (AT Verlag),
d’une valeur de CHF 29.90. Bonne chance! Nous
souhaitons aussi beaucoup de succes a votre
version personnelle du roti de viande hachée!

h viandesuisse.ch/gastro

Sur le site Internet, vous trouverez des infor-
mations sur la valeur nutritive souvent
sous-estimée de la viande hachée et des
arguments pour combattre les préjugés

sur la teneur en graisses du réti de viande
hachée, que formulent parfois les clients.



«Rack 'n’ Roll», le nouveau sport
tendance des jeunes cuisiniers

Le theme du concours de cuisine «La Cuisine des Jeunes» est fixé:

I’heure est venue de participer!

Chers jeunes chefs cuisiniers suisses qui
avez terminé vos études il y a moins de
quatre ans: c’est le moment d’annoncer en
douceur a votre chef que cet été vous aurez
de temps a autre besoin d’un peu de calme:

E
LA CUISAE e

du recul pour inventer une recette sur le
theme «Rack 'n’ Roll», a base d’agneau et/
ou de cabri suisses, et du temps pour vous
entrainer jusqu’a la maitriser presque les
yeux fermés.

Un petit conseil: précisez a votre chef qu’il
profitera de votre gloire. En effet, rares sont
les concours ou les chefs du vainqueur
sont autant mis en vedette. Sans compter
que ceux qui participent au concours de-
viennent plus habiles et plus rapides, un
autre effet positif & mettre en valeur pour
votre travail quotidien.

Cela dit: aucun chef ne vous accordera
aussi facilement le temps d’élaborer une
recette et de vous entrainer. Il vous faudra
aussi utiliser votre temps libre. Mais le
concours de «La Cuisine des Jeunes» est
dédié aux chefs ambitieux et n’a rien d’un
concours de paresseux.

La preuve en est le jury, regroupant des
noms aussi illustres que Werner Rothen du
«Schoéngriin» a Berne (17 points au Gault
Millau) ou Daniel Bumann (18/20), cham-
pion du monde et champion olympique.

Il vous faut d’autres arguments? Consultez
«La Cuisine des Jeunes», dans la rubrique
Gastronomie du site, sur www.viandesuis-
se.ch, pour découvrir ce que sont devenus
les anciens vainqueurs du concours et vous
motiver a fournir une prestation exception-
nelle, grace au prix de 1500 francs. Viande
Suisse vous souhaite bonne chance.

h viandesuisse.ch/gastro

Vous trouverez les modalités d’inscription
au concours de cuisine sur www.lcdj.ch.

La date limite d’envoi des recettes est fixée
au 15 septembre 2011. «La Cuisine des
Jeunes» a aussi un blog et une communauté
sur www.lcdj.ch/facebook. Les membres
peuvent gagner de précieux prix en partici-
pant a des concours qui leur sont réservés
en exclusivité. N’attendez plus pour devenir
membre!
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Le concours Best of Swiss Gastro ouvre une nouvelle catégorie, avec le prix Youngster,

sponsorisé par Viande Suisse, qui distingue le jeune cuisinier le plus talentueux. Entretien

avec le président du jury, lvo Adam.

Ivo Adam, qui peut remporter ce prix
Youngster?

En principe, la procédure est totalement ou-
verte. Cuisiniers, chefs cuisiniers et collé-
gues de la filiere ont eu plusieurs semaines
au printemps pour nominer de jeunes cuisi-
niéres et cuisiniers prometteurs. Nous avons
sélectionné parmi eux les dix plus intéres-
sants, maintenant invités a cuisiner devant
le jury. Les finalistes avaient un avantage
quand ils avaient déja participé a un autre
concours de cuisine comme Gusto ou «La
Cuisine des Jeunes». Ces jeunes gens
doivent avoir moins de trente ans et ne
doivent pas encore étre connus. Jeunes
mais pas novices.

Comment cela va-t-il se passer pour les
nominés?

Un panier de denrées va étre présenté aux
dix finalistes, qu’ils n’auront jamais vues
avant et dont ils devront tirer le meilleur
parti, le plus vite possible. Le «Youngster»
n’est pas pensé comme un concours au-
quel on peut se préparer pendant toute
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une année et nous ne voulons pas non
plus remettre une ixieme meédaille qui
prendra la poussiere au grenier.

Quelles sont les exigences de la finale?
Ce qui sera avant tout évalué, c’est la créa-
tivité avec laquelle le candidat préparera

les différents produits pour créer des sa-
veurs inattendues. Plus précisément, la
créativité ne sera pas jugée seulement a sa
beauté et a son originalité, mais surtout a la
qualité gustative. La maitrise des modes de
préparation de base et la propreté du travail
sur place seront évidemment prises en

lvo Adam

suisse des restaurateurs Best of Swiss Gastro.

Ivo Adam, né en 1977, est cuisinier, patissier et hotelier de formation. Il travaille beaucoup et avec pas-
sion. Il supervise une centaine de collaborateurs répartis dans les établissements Seven a Ascona, pu-
blie des ouvrages, intervient a la télévision, est connu de la publicité. C’est surtout un cuisiner talen-
tueux, doué pour le show. Ivo Adam est le plus jeune membre intégré dans I’équipe nationale suisse de
cuisine. Il était donc prédestiné a devenir président du jury de la nouvelle catégorie «<Youngster» du prix

m viandesuisse.ch/gastro

Pour en savoir plus sur lui: www.ivoadam.ch

Pour en savoir plus sur le prix: award.bestofswissgastro.ch/youngster



compte. Le vainqueur devra faire preuve
d’une certaine expérience, tout en faisant
passer ses idées avec brio.

A vos débuts, avez-vous accéléré votre
carriére grace a certaines distinctions?
Pour moi ces événements sont essentiels.
Les concours m’ont beaucoup appris, ils
m’ont permis de m’approprier le métier. Je
suis toujours resté trés peu de temps dans
les meilleurs établissements et j’ai bougé
dés que j’avais appris tout ce que pouvais.
Souvent, c’est en se mesurant aux autres
qu’on constate tout ce gqu’il nous reste a
apprendre. On investit aussi automatique-
ment plus de temps dans son travail quand
on participe a des concours. Sans compter
tout ce qu’on gagne en connaissance des
produits.

Que rapporte le prix Youngster au vain-
queur?

Si on veut paraitre spécial et différent, on
est soumis a une pression positive. Quand
on y parvient, c’est d’autant mieux. Quand
on gagne le prix Youngster, il ne s’agit pas
de se reposer sur ses lauriers, c’est plutét
le moment ou tout commence vraiment. En
restauration, on attend beaucoup des
jeunes chefs. Il faut une volonté et un en-
gagement hors du commun. Anton Mosi-
mann m’avait dit une fois qu’il ne servait a
rien de faire les meilleures pizzas si per-
sonne ne le savait. Les concours furent
donc pour moi le moyen idéal de me faire
connaitre. Ce fut une motivation trés im-
portante. J’avais aussi la volonté de ga-
gner et d’étre le meilleur.

Quelle est la position des établissements
«Seven» (que vous gérez) par rapport a la
viande indigéne?

Nous sommes en permanence a la re-
cherche de nouvelles découvertes et
j’avoue que notre bonheur se trouve par-
fois hors de Suisse. Mais nous achetons
toujours la viande de veau chez Holzen
prés de Lucerne. Je propose désormais du
beeuf Luma, dont la maturation se fait en
liaison avec un micro-organisme ajouté a
la viande. Pour les volailles, nous passons
par Terreni alla Maggia. Je privilégie la
Suisse et les produits régionaux dés que
c’est possible. Nous allons bient6ét ouvrir
un établissement dans cet esprit. Mais je
ne suis pas un ultrarégionaliste, car cela me
limiterait trop.
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A la fois simple et haut de gamme

Le vainqueur LCDJ Paride Giuri raconte son quotidien pendant une année.

Voici les derniéres nouvelles.

Des repas simples mais bons: c’est ce qui
m’a fait le plus plaisir pendant mes va-
cances en ltalie. Déformation profession-
nelle oblige, I'intérét pour les détails a vite
repris le dessus et je me suis penché de
prés sur les qualités du poisson frais et
des spécialités de viande que je dégustais.
Quelques exemples: les Cime di Rapa
(pousses de navet) braisées avec des Sal-
sicce (saucisses) de porc épicées, ou les
Tagliolini (pates) aux Vongole (palourdes) et
aux oursins, a savourer en buvant un Ne-
groamaro di Copertino.

De retour au «Vitznauerhof», il y avait beau-
coup a faire pour préparer I'été. Avant de
lancer la nouvelle saison le Vendredi saint,
nous avons renouvelé les menus pour les
restaurants Sensi Inspiration et Pavillon,
avec des plats allant du délicieux burger
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Pavillon a I’exquis boeuf Luma (servi aussi
par lvo Adam a Ascona), en passant par les
raviolis fondants au fromage frais.

Nous comptons parmi nos clients non seu-
lement des familles et des couples mais
aussi des entreprises organisant des évé-
nements. J’ai un bon souvenir d’un repas
organisé pour la marque de voiture Volvo,
pour laquelle nous avons créé un plat avec
des traces de pneus faites au glacis de vin
rouge, ou une «chévre sur une ligne de sé-
curité» avec du fromage de chevre. Nous
avons aussi proposé des plats personnali-
sés pour Ricola ou Carpe Diem (distribué
par le fabricant de Red Bull). Je trouve ce
travail de création trés sympa, tout comme
les cours de cuisine que j’ai pu donner dé-
but mars a 25 personnes du centre Euro-
pean Culinary Arts (centre européen des

Qui connait les principaux jeunes chefs de Suisse? Les membres de la
communauté «La Cuisine des Jeunes» bien s(r, regroupant de jeunes
chefs ambitieux, qui travaillent certes dur mais se font vraiment plaisir.

Inscrivez-vous maintenant sur www.lcdj.ch!

arts culinaires). Les participants auront a
peine remarqué que, comme la plupart des
chefs ambitieux, pendant mes loisirs, je
préfére manger des plats simples et bons,
comme a la maison. Pourtant, ils ont tous
été enthousiasmés. Cela m’a fait autant
plaisir que de me reposer chez moi.

A trés bientot.
Bien a vous.
Paride Giuri




«Fourchette & Couteau» et
viande suisse bien notés

85% de nos lectrices et lecteurs évaluent le contenu et la présenta-

tion de «Fourchette & Couteau» comme bons, voire trés bons. La

plupart d’entre eux estiment aussi qu’on peut se démarquer aupres
de ses clients en servant de la viande labellisée Viande Suisse.

A la fin de Iannée derniére, nous avons
voulu savoir comment le magazine «Four-
chette & Couteau» était percu chez les pro-
fessionnels de la restauration. Nous avons
désormais des réponses claires, grace au
retour de 495 questionnaires.

Articles faisant la une, recettes, connais-
sance des produits, informations techniques
sur la préparation de la viande et sur I'ali-
mentation sont les cing thémes qui ont le
plus retenu votre intérét. Vous estimez que
les articles sur la Suisse romande et la res-
tauration collective devraient étre plus nom-
breux. Vous souhaitez aussi davantage de
recettes simples et régionales. Nous allons
tenir compte de ces demandes.

Mais d’une maniere générale, «Fourchette
& Couteau» a regu une bonne appréciation.
85% des lecteurs estiment que le contenu et
la présentation sont bons, voire trés bons,
ce qui ne manque pas de nous réjouir et
nous stimule tout a la fois.

Viande suisse s’en tire trés bien lui aussi. La
plupart des restaurateurs sont convaincus
que la différence de qualité avec les produits
étrangers est pergue et appréciée par les
clients. S’imposer avec de la viande indi-
gene devient donc un avantage.

Les thémes favoris des lecteurs de «Fourchette & Couteau»:

Informations techniques sur la préparation de la viande 97%

Articles faisant la une 92%

Informations sur la viande (connaissance des produits) 92%

Recettes 91%

Indications en % de personnes interrogées

Neutre Trés bon

Bon

Indications en % de personnes interrogées

Votre degré de satisfaction
de «Fourchette & Couteau»:

B Trés bon 38%

B Bon 56%

I Neutre 6%
Mauvais 0%
Tres mauvais 0%

n viandesuisse.ch

Vous découvrirez dans ce numéro de
«Fourchette & Couteau» en quoi la production
de viande suisse permet de fournir une
qualité meilleure qu’a I’étranger. Vous trouve-
rez plus d’informations a ce sujet sur Internet.

Abonnez-vous a «Fourchette & Couteau».

[ ] Jaimerais recevoir a I'avenir mon exemplaire gratuit personnel de «Fourchette & Couteaus. Of Oa Oi
[ ] Je commande gratuitement la brochure contenant les recettes des finalistes LCDJ. Of Oa
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Suisse. Naturellement. nSAERIAS!l§IE

Veuillez cocher la case correspondante. Découpez ou copiez le coupon, remplissez-le et envoyez le tout a «Fourchette & Couteau», case postale, 3000 Berne 23,
ou envoyez-nous un fax au 031 370 02 02 ou un e-mail & I'adresse gastronomie@proviande.ch. Pour les corrections d’adresse, vous pouvez utiliser ce formulaire.

)éé ................



