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Restaurant Rechberg 1837

TOBL() urs

Moderne et ancien, hier et aujourd’hui, impossible d’ignorer

ces notions quand on parle du Restaurant Rechberg 1837 a Zurich.

C’est dans ce batiment historique classé qu’une jeune équipe

met en valeur la variété des produits d'antan. Il en résulte un concept

gastronomique trés contemporain.

L faut le connaitre poury aller: discret,

le «Rechberg» est un peu caché derriere

la bibliothéque centrale de Zurich.

«La part de clientele de passage est trés
faible, confirme Alexander Guggenbiihl,
l'un des quatre gérants de l'établissement.
La majorité de nos hotes vient chez nous
en connaissance de cause. Ils savent ce qui
les attend et partagent notre philosophie.»
Une philosophie qui s'est développée progres-
sivement durant pres de quatre ans.

Touta commencé en 2015, lorsque l'actuelle
équipe du «Rechberg» a pu reprendre une
auberge un peu en dehors de Zurich. «C'était
notre premier projet commun, un terrain

de jeu idéal, raconte Raphael Guggenbiihl,
deuxiéme du méme nom dans l'équipe de
gérants. A l'occasion d'un événement, nous
avons par exemple d cuisiner uniquement
des produits disponibles a Zurich au XIX®
siécle. Nous avons tous été séduits.» A tel
point qu‘'au «Rechberg1837», l'équipe de
cuisine qui entoure le chef Carlos Navarro
mise encore aujourd’hui exclusivement sur
des ingrédients qui étaient produits dans

la région de Zurich au XIX¢ siecle.

Les produits d'autrefois au menu

Le chiffre 1837 dans le nom de l'établissement
donne une indication sur cette mission
particuliere et sur l'année de construction
de la maison ou se niche le «Rechberg».
«L'année reflete le type de produits que nous
utilisons et la maniere dont nous travaillons
en cuisine», dit Alexander Guggenbiihl pour
clarifier le concept. «Nous misons en

particulier sur la diversité des produits, qui

a constamment diminué en raison de l'indus-
trialisation du secteur alimentaire, mais qui
est toujours bien présente grace a l'engament
de certains producteurs. En cuisine, nous
travaillons sans additifs tels que des stabili-
sateurs ou des émulsifiants, et hormis le
fromage a pate dure, nous n'achetons aucun
produit transformé. Du fromage frais a la
viande saumurée, nous fabriquons tout nous-
mémes - comme au XIXe¢ siecle.»

L'équipe du «Rechberg»

Quatre amis et professionnels, tout feu

tout flamme pour ce qu'ils font: Alexander
Guggenbiihl, économiste d'entreprise, Carlos
Navarro, chef de cuisine, Raphael Guggenbiihl,
spécialiste en restauration et Céline Horst,
spécialiste en hétellerie.
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Success stories
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Au «Rechberg», on utilise uniquement des ingrédienté

qui étaient produits en 1837 a Zurich et dans ses environs.

De la région, de saison et en collaboration avec de petits

producteurs, évidemment.

Afin d'éviter tout malentendu: dans la cuisine
du «Rechbergy, on utilise aussi les machines
les plus modernes telles qu'un Thermomix
ou un Pacojet notamment et les créations
sont tout sauf vieillottes. Le chef Carlos
Navarro et son équipe prennent visiblement
plaisir a relever le défi qu'ils se sont imposé:
«Mettre l'accent sur un nombre limité de
produits particuliers nous oblige a rester
créatifs et souples en cuisine. Nous suivons
les saisons pour les légumes et les fruits,
dépendons de l'offre de nos nombreux
petits producteurs pour la viande, et renon-
gons entiérement a certaines épices comme

le poivre ou a des denrées coloniales telles -

que le chocolat. Travailler de cette fagon
rend notre métier passionnant!»

-— >

Comment l'équipe du «Rechberg» décide-t-
elle si un produit entre dans le concept?
«Nous aimons tous passionnément faire des
recherches sur la cuisine du XIX¢ siecle»,
raconte Céline Horst. «Les vieux livres. de
cuisine et la bibliothéque centrale sont de
bonnes sources d'informations. Et de plus
en plus souvent, des clients, des fournis-
seurs ou des producteurs nous ameénent
des idées de nouveaux produits.»

L'équipe du «Rechberg» s'est évidemment :
interrogée sur la consommation de
viande a l'époque. Présente dansdeux =
plats sur les dix du menu du soir, la viande
est utilisée parcimonieusement. Pour

une bonne raison: «Aujourd’hui, comme

autrefois, la viande est un produit de luxe.

C'est pourquoi la qualité passe toujours

-avant la quantité cheznous, souligne le

chef de cuisine. Et comme la viande était

rare autrefois, on mangeait la plus grande -
quantité possible d'un animal. Au «Rech- -
berg» également, on achéte de préférence .

des animaux entiers, avec leurs abats. -
«C'est parfois un défi logistique, en particu-
lier pourde gros animaux comme les boeufs,
concéde le chef Carlos Navarro. Pour cette

raison, nous utilisons volontiers des animaux .

plus pe_ﬁts tels q'ue' les cabrisou la volaille.
Ils constituaient autrefois de plus impor-,
tantes sources de viande que les beeufs ou
les porcs.»

- H»>—>

En matiére de viande, Carlos Navarro mise
sur le contact direct avec les éleveuses et
éleveurs: «En 1837, la production'de viande
était l'affaire des petits paysans. C'est
pourquoi nous nous fournissons exclusive-
ment aupres de petits producteurs.»

Tarfarede
vielllevache

i En1837,il devait étre rare de trouver de:
la viande de beeuf ou de veau au marché.

Car avant que lés animaux de rente soient

-abattus, ils avaient d'autres fonctions.

Les vaches donnaient du lait et les boeufs
servaient d’animaux de'tra-it.'Qu;and bl
prod_uttibn de lait ou les forces desanimaux
baissaient, ont les abattait pour s'en noirrir. &

- D>

La derniére vache laitiére dont la viande a
été consommée au «Rechberg» était agée

de 15 ans. Carlds Navarro prépare volontiers -
un tartare avec de la viande provenant de

la cuisse ou du quasi. «Nous détrompons
les personnes qui-craignent que la viande
d'un animal agé ait un golt trop prononcé

ou soit coriace.» '
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Alors: que les oeufs et la viande de volallle j
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~ Rotiroulé de cabri

Les chévres étaient autrefois une importante source de
viande et'de la_it.' Pour produire du lait, elles devaient
.cependant avoir réguliéerement un cabri. Commeil était
impossible d‘élever tous les cabris pour la production
" de lait, on abattait les jeunes animaux.

-— D>
.Quand le cabriest au menu du «Rechbergy, il provient
..d'un producteur de fromage de chévre de Suisse centrale.
«Nous recevons des animaux entiers, sans peau, abats
inclus, et les découpons nous-mémes. Cette fois, j'ai fabriqué

un roti roulé avec tous les petits morceaux restants et de
la poitrine. J'utilise les os pour faire un fond.»
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Dans le cadre de la derniere visite de notre série annuelle, nous nous

rendons chez un producteur qui fabrique encore aujourd’hui ses

spécialités de viande comme au bon vieux temps: en effet, l'arriere-

grand-pére de Jorg Briigger produisait déja de la viande séchée

a Parpan. Jusqu'a ce jour, rien n'a changé dans les méthodes éprouvées

de l'entreprise familiale.

e n'est pas un hasard si la maison avec les séchoirs de la famille
Brigger est située a l'entrée inférieure du village de Parpan,

| dans une cuvette ombragée avec, a gauche, un ruisseau et, tout
autour, une forét d'épicéas. «Mon grand-pére a construit la
maison en 1925. Comme son pére, il séchait de la viande sur commande»,
explique Jorg Brugger, arriére-petit-fils d'Engelhard Brigger, qui
aurait été l'un des premiers dans les Grisons a sécher de la viande de
maniere professionnelle. «Lemplacement de la maison, poursuit
Jorg Brugger, est étroitement lié au séchoir a viande - séchoir a l'air
~ naturel, pour étre précis.»

La nature a l'état pur

De l'air naturel parce qu'il n'y a pas de salles climatisées a commande
électronique dans l'installation de séchage des Briigger. Grace aux
conditions naturelles de la vallée et a son engagement inlassable,
Jorg Briigger transforme environ 40 000 kg de viande par an pour en
faire de délicieuses spécialités de viande séchée: «De septembre
amars, lavallée est assez séche et fraiche pour que nous puissions
sécher notre viande sans régulation climatique artificielle. Comme
nous sommes situés dans une pente, l'air n‘arréte jamais de circuler.
Des que nous ouvrons les fenétres, ily a un courant d'air. Le ruisseau
et les arbres a c6té de la maison fournissent aussi de l'humidité et
de 'ombre quand il le faut.» Mais celui qui pense qu'il suffita Jorg
Briigger de suspendre la viande dans l'air de la montagne pour obte-
nir un morceau de viande séchée des Grisons se trompe!

Fourchette & Coutean 7
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Série «Comme au bon vieux temps»

Le météorologue

Les séchoirs des Briigger s'étendent sur trois étages jusque sous le toit.
Laviande des Grisons, le jambon cru, la coppa, la salsiz et d'autres
spécialités sont suspendus sur des supports en bois a tous les stades
de l'affinage. Pendant les mois de production, de septembre a fin
mars, Jorg Brigger est présent tous les jours. Lui seul est capable de
connaitre les conditions climatiques a l'intérieur de la maison a partir
de la météo du moment. Il ouvre et ferme les fenétres en fonction de
la météo, de l'heure et de la saison, régulant ainsi les conditions dans
les pieces. Il n'a pas besoin d'hygromeétre ou de thermometre - 'expé-
rience et l'observation attentive de la nature lui suffisent.

Viande des Grisons raffinée

L'authentique «viande des Grisons» doit avoir été produite dans les
Grisons selon un cahier des charges tres précis qui, par contre, n'exige
ni de la viande suisse ni un séchage a l'air libre. La viande des Grisons
des Brigger possede ces deux atouts, en supplément. Jorg Brigger
n'utilise que de la viande indigene pour tous ses produits. Ce choix sur
l'origine de la viande demande beaucoup de savoir-faire lors de l'affinage
et la possibilité de travailler individuellement: «En plus de la viande

provenant de races aviande, j'achéte souvent de la viande provenant
de races mixtes, soit des vaches allaitantes. Cette viande doit étre
manipulée différemment pendant le séchage.» Cela ne pose cepen-
dant aucun probleme pour un producteur possédant l'expérience

de Jorg Brigger. Il n'arrive pas a se souvenir du dernier morceau de
viande qu'il aurait raté.

Affaire de coeur

Pour s'assurer que tout se passe bien, Jérg Briigger contréle quotidien-
nement sa marchandise - avec tous ses sens. Il touche, regarde et
sent. Et réagit en fonction de ce dont un produit a besoin sur le moment.
Il déplace des morceaux distincts ou des lots entiers ailleurs dans la
piece ou a l'extérieur, sous les vérandas couvertes. Il suffit de ['écouter
pour comprendre que compter autant sur la nature a un prix. «Je
manipule chaque morceau de viande que nous affinons jusqu'a 70 fois.
Et quand ma maison est remplie jusque dans les moindres recoins,

je sens le poids des responsabilités. C'est un travail certes fastidieux,
mais pour moi, il est hors de question de produire d'une autre maniére.
Gan'irait pas avec ce lieun, sourit Jorg Brigger en se frappant le cceur.

WW@LW@WWMW%W»

-
-




Produits de base

Seuls quatre morceaux de

la cuisse du boeuf ou de la vache
peuvent étre utilisés pour la
viande des Grisons: coin (photo),
faux-filet, noix et longe. Les mor-
ceaux sont emballés dans un
filet afin qu'ils ne s'allongent
pas sous l'effet de leur propre
poids pendant le séchage.

Salage

Laviande est salée avant le
séchage. Jorg Briigger la frotte
avec du sel de table, du salpétre
et des épices biologiques. La
viande est ensuite déposée par
couches dans de grandes cuves.
En raison de son propre poids et
du sel, la viande perd beaucoup
de jus pendant cette étape.

Séchage

En fonction de leur taille, les
morceaux de viande sont préts
aséjourner dans l'espace de
salaison, a l'air de la montagne,
apres 8 a 25 jours. Jorg Brugger
séche la viande sous des véran-
das couvertes. Le processus

se poursuit a l'intérieur. Selon
la météo et la température,
laviande retourne sous la véranda
aintervalles irréguliers.

Pressage

Le cahier des charges exige que
la viande des Grisons soit
«rectangulaire et rouge foncén.
La forme est obtenue par pres-
sages successifs. Le dernier
jus est ainsi extrait de la viande.
Aprés 5a 6 mois, lorsqu‘un
morceau viande des Grisons est
prét pour la vente, il aura perdu
jusqu'a 58% de son poids.

Fourchette & Couteau 9
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Restaurant huusbeiz, Zurich

I 4
Le directeur Nicolas Baumann -
(a gauche) et le chef cuisinier
Johannes «Joe» Opitz (a droite)
forment un duo parfaitement rodé. -
]




«huusbeiz», qui pourrait signifier bistro de quartier en suisse

allemand, choie ses hotes. La cuisine conviviale et terre-a-terre

et le service simple et professionnel font partie du concept du

restaurant. Pas étonnant, car ici, la gastronomie est synonyme

de plaisir. « Fourchette & Couteau» s'est entretenu avec le directeur

général Nicolas Baumann et le chef Joe Opitz.

icolas Baumann, en quelques mots,
qu'est-ce qui fait de votre établisse-
ment un vrai «huusbeiz»?

NB: Il est clair que notre superbe
local, avec cheminée, planchers en bois et
stuc au plafond - un vrai espace de convivia-
lité - y contribue. Mais aussi le fait que chez
nous, les hotes savourent une gastronomie
du bien-étre, sobre et pas compliquée.

Ce qui signifie concrétement?

NB: La cuisine de Joe est créative, mais pas
guindée. Nous mettons toujours les produits
au centre. Avec notre offre, nous souhaitons
montrer a nos hotes de maniére ludique ce
qui se cache derriere chaque plat - d'ou
viennent les aliments, qui les produit et quel
travail est nécessaire pour les préparer soi-
gneusement. Chez nous, cela ne se fait pasa la
maniére des donneurs de legons, mais bien
par l'entremise du plaisir et de la joie que pro-
cure un bon repas.

Que signifie cette focalisation sur le produit?
NB:Qu'il sagisse d'un produit végétal ou
animal, nous l'utilisons de la maniere la plus
compléte possible. A la «Nose to Tail» et
«Leaf to Root», pour ainsi dire. L'été dernier,
par exemple, nous avons proposé sur la carte
un plat qui présentait le concombre sous
cinq formes différentes. De la peau a la chair,
en passant par les fanes, tout était intégré
d'une fagcon ou d'une autre. En automne,
c'était au tour de la courge d'y figurer sous
cing formes différentes.

JO: Pour travailler de cette fagon, il est
nécessaire d'avoir une petite carte flexible

et des produits tellement bons qu'ils parlent
d'eux-mémes.

NB (sourire): Et d'un chef créatif!

Selon votre site internet, vous proposez
«des produits oubliés, nouveaux et connus a
découvrir autrement». Joe Opitz, les produits

oubliés et nouveaux semblent surtout
concerner laviande.

JO: Pas seulement, mais c’est probablement
avec la viande que c'est le plus visible. Pour
nous, «Nose to Tail» n'est pas seulement
une expression a la mode.

Donnez-nous un exemple!

JO: L'été dernier, par exemple, nous avions
sur la carte un plat dans lequel je combinais
langue et menton de porc. Un peu moins
extréme, mais aussi «Nose to Tail», la viande
de vache, que nous avions sur la carte, sous
forme de tartare et de filet grillé au chalu-
meau. Par ailleurs, nous proposons toujours
au minimum un special cut.

Menton et langue de porc - courageux!
Comment ont réagi vos hotes?

NB: Avec ses créations, Joe est particuliére-
ment doué pour donner envie a tout un
chacun de découvrir des produits encore
inconnus, tout du moins sous cette forme.
Mais, elles nécessitent quelques explica-
tions. Celles-ci font partie de notre concept.
Nous consacrons beaucoup de temps a
chaque table lors de la commande. Nous
présentons les plats et répondons aux
questions. Nos hotes se laissent ainsi volon-
tiers tenter par la nouveauté.

Quelles sont les conditions nécessaires
pour travailler de cette maniére?

JO: Avant tout, le plaisir de travailler et
le savoir-faire.

’ NOUS PRIVILEGIONS ‘

sssssssssss

SHORT FACTS

a propos du restaurant huusbeiz

Deuxenun
Le «huusbeiz» est situé au centre de Zurich.
Ony privilégie une cuisine créative et
les produits suisses. Le restaurant n'est
ouvert que le soir. A midi, les locaux servent
de cantine a une entreprise voisine.

Tartare devache
Le «huusbeiz» s'emploie entre autres a
redonner ses lettres de noblesse a la viande
de vache. Le tartare et le filet de vache, les

deux plats signatures, prouvent qu'il n'est pas

toujours nécessaire de cuisiner du beeuf.

Pour tous les goiits

Au «huusbeiz», les fans de «Nose to Tail» sont
: assurés d'en avoir pour leur argent. Quant
aux amateurs de cuisine plus classique, ils

pourront toujours opter pour le «huusburger»

ou un special cut du grill.

Courchette & Coutean 11



Connaissance de la viande

C'est sous la marque

Le Saucier que Fabian Lange
produit, selon un processus
complexe, des jus préts
aservir proposés dans des
bocauxenverre. Les
cuisiniéres et cuisiniers
amateurs peuvent ainsi
déguster une sauce
artisanale.

)
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Hymne a la sauce

CONCENTRA-
TION
MAXIMALE

Le cuisinier Fabian Lange réalise différents jus a utiliser

a la maison, un processus artisanal de longue haleine

dans le respect des regles de l'art. Et méme si ce produit ne

sadresse pas directement aux professionnels, il leur

transmet un message: «Cuisinez vos propres sauces!»

abian Lange préfére désormais se
définir comme producteur plutét que
comme cuisinier. En effet, il quittera
bientot son travail aux fourneaux du
restaurant pour se consacrer a ses sauces.
Une activité qui n'a cessé de croitre au cours
des quatre derniéres années. «Les sauces
et leurs stades préliminaires - fonds et glaces
deviande - sont la base de chaque plat.
Ala maison, le temps et les connaissances
manquent cependant souvent pour les
réaliser. Produits a partir de la glace, mes jus
y sont une précieuse aide.» Les cuisinieres
et cuisiniers amateurs sont donc ses groupes
cibles. Mais selon Fabian Lange, la restaura-
tion doit également rattraper son retard en
matiére de réalisation de sauces: «Ce serait
super si les bases du métier étaient a nouveau
pratiquées plus souvent. Car un jus fait maison
permet de donner aux plats une touche tres
personnelle. Certes, cela demande du temps,
mais lintensité du go(t est une belle récom-
pense.» Sur demande, Fabian Lange produit
également ses jus pour la restauration.

Transformer les restes en or
Fabian Lange a besoin de 80 kg d'os de veau
grillés, 36 Lde vin, 12 L de porto, 1 L de vinaigre

balsamique, 40 kg de légumes, herbes et
épices et 35 heures environ pour obtenir

40 L dejus de veau épais, crémeux et aroma-
tique a partir de 400 Ll de liquide au total.
Ce jus assaisonné est prét a étre servi. «Une
cuillere de jus peut, par exemple, affiner une
sauce a la creme, glacer un réti ou simple-
ment accompagner une assiette de pates.»

Réduire soigneusement les liquides pour
obtenir une concentration maximale des
ardmes prend du temps. «Jus, fonds et glaces
sont souvent appelés 'or de la cuisine. C'est
le temps qui rend ces produits précieux.

En effet, les ingrédients de base sont relative-
ment bon marché - il peut méme s'agir

de déchets. Les os sont l'ingrédient le plus
important du jus de veau. Ce sous-produit
de la production de viande tient le premier
réle dans un jus.» ILen va de méme avec

le vin. Selon Fabian Lange: «Rien n'empéche
d'utiliser un vin bouchonné. Je travaille la
plupart du temps avec du vin qui n'est pas mis
en vente suite a un probleme d'étiquetage.
Un jus fait maison est un produit <Nose to
Taib qui contribue a lutter contre le gaspil-
lage alimentaire.»

CONNAISSANCE
DES SAUCES

Le manuel
Le saucier Fabian Lange est convaincu que
les sauces ont leur place dans tous les plats
deviande. «Elles doivent accompagner

: discréetement un plat sans étre mises en avant. :

Elles influencent le goQt et la consistance.»
Pour Auguste Escoffier, pere de la cuisine
frangaise classique, une sauce doit posséder
trois caractéristiques: un go(it prononcé,
une consistance veloutée et [égére, mais pas
trop liquide et un aspect mat brillant.

Legoiit
Fabian Lange propose quatre jus: viande,
volaille, poisson et légumes. «Mes recettes,
je les teste la nuit.» Ce sont principalement
les ingrédients d'origine animale quivarient.
Selon lejus, il utilise des os de veau rétis,
des carcasses de volaille ou de poisson. Outre
les arémes de torréfaction, les résidus de
viande et de graisse sur les os donnent un
maximum de godt. Dans le jus de légumes,
ces importants générateurs d'arémes sont
remplacés par une multitude de [égumes,
algues wakamé et champignons.

La consistance
Les sauces sont épaissies pour obtenir
la bonne consistance. Pour les sauces
deviande classiques, la gélatine s’en charge.
Les principaux ingrédients sont les os et
les peaux. Pour son jus de veau, Fabian Lange
utilise délibérément un mélange d'os et de
morceaux particulierement cartilagineux tels
que la queue et les pattes de veau avec peau.

«Les os des articulations, la queue et les pieds

génerent beaucoup de gélatine et la viande
résiduelle apporte un supplément de goGt.»

Lejargon
Le «jus» de Fabian Lange pourrait tout aussi
bien s'appeler «sauce pour réti». Aujourd’hui,
les termes «fond», «glacen et «jus» sont utilisés :
n'importe comment et avec incohérence.
Pour le saucier: «Un fond et une glace sont les
étapes qui précédent le jus. Un fond n'est
niassaisonné nifortement réduit. Une glace
est réduite et donc concentrée, mais pas
assaisonnée. Enfin, un jus posséde un godt
concentré, il est assaisonné et prét a servir.»

Courchette & Coutean 13



Le vainqueur LCDJ 2018

LE BEUF

ETLEBIBERLI

Un an, un cuisinier, quatre plats d’Appenzell - c’est le bilan de

I'année de régne du lauréat LCD] Marco Kélbener. Nous n'allons

bien entendu pas vous priver de la quatrieme création de Marco

Kélbener, inspirée d’un gateau aux épices typiquement appenzel-

lois appelé biberli.

our son dernier plat, Marco Kolbener . ~*“morceaux de barbecue. En Suisse, c’est en

apporte une mystérieuse boite en
carton a la séance photo. Et avant de
commencer a cuisiner, il présente
fierement le contenu de la boite, a savoir
six magnifiques moules a biberlis en bois
de la boulangerie de ses parents. En tant que
fils de boulanger, Marco Kélbener sait de
quoi il parle. Pas étonnant donc qu'il crée
aussi un plat autour de la plus douce star
des exportations appenzelloises - le biberli.

«La douceur relevée et épicée est la caracté-
ristique principale du biberli. Pour mon plat,
j'ai donc di choisir une viande a la hauteur de
sa saveur relevéen, explique Marco Kolbener.
Deux morceaux de boeuf a braiser lui sem-
blaient parfaitement appropriésr«D'une part,
je travaille avec les cotes du plat-de-cotes -
appelées back ribs. D'autre part, j'effiloche
un morceau de poitrine, qui se présentera
sous la forme de pulled beef dans 'assiette.
D'ailleurs, les deux sont typiqguement des

Marco Kolbener

été qu'on les apprécie le plus. Avec ce plat,
je veux montrer que ces morceaux peuvent
étre également tres appréciés en hiver.»

Le biberli est intégré au plat sous forme de
miel d'une part - dans le glagage des back
ribs - et sous forme d'épices d'autre part.

Le mélange d'épices de biberli avec lequel
Marco Kélbener travaille est d'ailleurs le
mélange maison secret de la boulangerie
Loosmihle a Weissbad. «Il contient notam-
ment de la cannelle, de l'anis, des clous de
girofle et de la muscade - je ne peux pas vous
endire plus», lance-t-il le sourire aux levres.
Les saveurs des épices du biberli ressortent
de maniére subtile dans les gnocchis de
pommes de terre et la purée de chou rouge.
Le biberli ne se révele vraiment que lorsqu’on
déguste les morceaux de crumble au biberli
que Marco Kolbener parséme par-ci par-la
dans son assiette en guise de savoureuses
surprises gustatives.

Marco ne réfléchit pas longtemps quand on lui demande ce que lui a apporté son année
de regne en tant que vainqueur du LCDJ: «La participation a la compétition, et bien sar

la victoire, m'ont permis d'acquérir une grande confiance en moi. La principale legon que
j'ai apprise est de savoir encaisser les critiques. Car une bonne critique constructive te
permet d‘avancer. En ce sens, la compétition et tout ce qui va avec m'ont permis de progres-

ser énormément sur le plan personnel.»



— .

. Avec «Fourchette & Couteau», nous remercions Marco Kolbener
pour sa collaboration fiable et professionnelle aux quatre
derniers numéros et lui souhaitons plein succés pour tous ses
. futurs projets!
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SHiaRE Suisse. Naturellement.

pour Moritz Stiefel,
chef cuisiner au restaurant Hopfenkranz

«lLa qualité de la viande
commence dé_jé lors de

la detention.»

Depuis que Moritz Stiefel a repris le restaurant Hopfenkranz
en 2016, il mise tout sur son «enracinement lucernois»
comme il le nomme lui-méme: il achéte tous ses ingrédients
a proximité immeédiate — et ne fait pas non plus de conces-
sions pour la viande. Il sert uniquement des produits carnés
suisses. Parce quiil sait que les producteurs détiennent leurs
animaux avec respect et les nourrissent conformément a

leurs besoins.

Cela se remarque non seulement a la qualité de la viande, mais
aussi a la mine réjouie de ses hétes. «Nos clients souhaitent
savoir exactement ce qu'ils mangent. Et ils sont volontiers

disposés a payer un peu plus pour de la viande suisse.»

Abonnez-vous gratuitement a «Fourchette & Couteau».

Pour toute commande, veuillez envoyer les informations suivantes par e-mail a gastronomie@proviande.ch:
Civilité, nom, prénom, rue/n°, NPA/localité, e-mail et téléphone.

a Lucerne

Chaine de céte couverte

a la perfection:

de A a Z, chaque détail compte

pour Moritz Stiefel - des ingrédients

a l'assiette.

Une détention respectueuse:
les beeufs des fournisseurs de
Moritz Stiefel sont détenus
selon les normes SRPA (Sorties
Reéguliéres en Plein Air), comme

82% des beeufs suisses.

La différence est la.
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