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L'Association de la Féte de la Nature est constituée d’'une
centaine de partenaires par édition: cantons, Parcs natu-
rels régionaux, associations d’envergure nationale ou locale,
musées, jardins botaniques ou encore cercles de sciences
naturelles, mais également de particuliers passionnés qui
décident de partager leurs connaissances ou leur coin de
nature préféré.
Ce samedi 21 mai a Cologny, la Société des Cafetiers parti-
cipe a cette manifestation et vous attend nombreux.
La journée débutera a 8 h 30. Vous trouverez des ateliers
pédagogiques sur la gestion des déchets ou la fabrication
de lessive. Promenades guidées, conférences et animations
pour les enfants vous seront proposées.

www.fetedelanature.ch

CONFRERIE

Quatre
nouveaux

Chef’s chez

les Goutatoo

Au terme de deux années
compliquées, marquées par

la pandémie, la confrérie
genevoise du bon goiit
s’enrichit de nouvelles recrues.

MANUELLA MAGNIN

GENEVE

1 fallait les voir le jeudi 28 avril au soir,

heureux comme des gamins, presque

a danser autour du brasero du Chef
Philippe Bourrel. Le temps des angoisses
suscitées par la pandémie et son lot de res-
trictions est passé. Et ils sont toujours la les
Chef’s Goutatoo, plus unis que jamais au-
tour de la devise «Pour le bon gofit, par le
bon gotit ».

Quatre nouvelles recrues viennent de
rejoindre la confrérie: les chefs Kevin
Veronese (Maison Rouge a Carouge), Sté-
phane Faval (Ecole hoteliere de Geneve),
Olivier Jean (Woodward) et David Devel
(Bayview).

Thierry Minguez, du Café du Marché a
Carouge, est venu saluer ses amis avant son
prochain départ a la retraite. Ludovic Roy
sen est allé a La Rochelle pour poursuivre
sa carriecre comme professeur de cuisine
dans la galaxie Contanceau. Franck Meyer a
quitté le Bayview pour ouvrir un commerce
gourmand en Bourgogne. Tous, de loin, gar-
deront un souvenir joyeux de leurs années
au sein des Chef’s Goutatoo.

SOLIDARITE

«Les Chef’s sont plus motivés que jamais »,
se réjouit Jean-Marc Bessire, président des
Goutatoo. 1l faut dire que la pandémie a
permis de souder les troupes, méme si deux
membres ont perdu leur travail et ont dd re-
bondir ailleurs, a I'instar de Philippe Bour-
rel, qui a passé du Richemond a Prime & Co,
et de Fabrizio Domilici, engagé aujourd’hui
en qualité de Chef exécutif du tout nouveau
Marriott, sis a un jet de pierre de 'aéroport.

La dizaine de menus proposés a l'emporter
par les Chef’s durant les mois de fermeture
des établissements de restauration, a per-
mis de faire rentrer un peu d’argent dans
les caisses, mais surtout de développer une
clientele nouvelle pour chacun des restau-
rants qui participait a Popération. «Nous

avons travaillé dur ensemble pour prépa-
rer ces menus. Chacun a cuisiné pour les
autres, selon la devise «un pour tous, tous
pour un». Chaque chef a ouvert son listing
de clients aux autres et chaque établisse-
ment a pu compter sur une nouvelle clien-
tele a ’heure de la réouverture », se félicite
Jean-Marc Bessire.

On retrouvera la fine équipe sur le terrain
tout au long de 'année. Apres une opéra-
tion de recettes végétariennes développées
pour les écoles genevoises au cours des deux
premieres semaines de mai, les Goutatoo
participeront les 17 et 18 septembre a I'opé-
ration nettoyage du lac. Du 11 au 20 no-
vembre, c’est le retour du Le Cook’n’Show
a Palexpo dans le cadre des Automnales,
avec, en point d’'orgue, le 2¢ concours des
apprentis Challenge Goutatoo.

Le 26 novembre, les Chef’s cuisineront
pour le gala Freres de nos Freres auquel
200 convives sont attendus.

Cette année 2022 permettra également
aux cenophiles de découvrir deux vins de
Marc Ramu a Dardagny. Un Chardonnay
et un Gamaret 2021 portant I'étiquette de
la confrérie.



Penchée sur laréforme
de la prévoyance
professionnelle, la
Commission du Conseil
des Etats propose de
poursuivre les efforts
visant a augmenter

le capital de retraite
des assurés, mais
aussi de distribuer des
suppléments de rente
forfaitaires a 88% des
assurés, y compris a
ceux qui ne seraient pas
affectés par la baisse
du taux de conversion
LPP. Ces propositions
sont contraires a
l'esprit et aux principes
de la prévoyance
professionnelle.

LPP 21: une réforme qui part aladérive

La mauvaise idée du supplément de rente

Alors que la réforme du ter pilier (AVS 21) a été bouclée ala fin
del'année passée et attend le verdict du peuple, lautre réforme
importante de la prévoyance-vieillesse, celle du 2¢ pilier (LPP
21), poursuit actuellement son parcours devant les Chambres
fédérales.

Le coeur du projet, peu contesté car imposé par I'évolution dé-
mographique et le faible rendement des capitaux, consiste en
une diminution du taux de conversion minimum LPP de 6,8 a
6%. Celaimplique que, pour un capital de retraite identique, les
rentes futures seront plus basses qu'aujourd’hui. Dés lors que
l'objectif est aussi de maintenir le niveau des rentes, il importe
de prévoir des mesures de compensation pérennes permet-
tant d'accroitre le capital que chaque assuré aura accumulé au
moment de saretraite. A cela s'ajoute que, pour les générations
detransitionquinauront pas eule temps d'accroitre leur capital,
d'autres mesures provisoires doivent étre envisagees.

Parmiles mesures destinées a augmenter durablement le ca-
pital de retraite, diverses propositions ont été formulées, qui
sont encore susceptibles d'évoluer au gré des débats parle-
mentaires. Globalement bien orientées, elles nappellent pas
deréaction particuliere.

Laoules choses se gatent, cest lorsquon aborde les mesures
de transition destinées aux générations qui atteindront 'age
de la retraite immédiatement apres l'entrée en vigueur de la
réforme. A cet égard, le projet est parti dés le départ sur une
mauvaise idée, consistant a accorder un supplément forfaitaire
derente aux personnes concernées. Mauvaise idée, car celain-

troduirait dans le 2e pilier, qui repose sur le principe de la capita-
lisation, une logique de répartition et de redistribution collective
caractéristique du 1er pilier. Ce mélange des genres affaiblirait la
logique éprouvée des deux piliers de la prévoyance-vieillesse.

Une générosité revue alabaisse, puis a la hausse

Le projet initial du Conseil fédéral proposait ainsi d'accorder &
tous les nouveaux rentiers un supplément de rente automatique
etavie, calculé de maniére dégressive sur les quinze premieres
cohortes de rentiers et dontle colit—1,7 milliard de CHF par an—
seraitfinancé par une cotisation supplémentaire sur les salaires.

Le Conseil national, ala fin de 'année passée, sest montré plus
raisonnable: il a opté pour des suppléments de rente réduits de
maniere dégressive pour les rentiers bénéficiant de prestations
surobligatoires, cest-a-dire de rentes plus élevées que le mini-
mum légal. Lidée était que laide transitoire soit réservée aux 35
a40% de rentiers substantiellement impactés par la baisse du
taux de conversion. Le colt de la mesure descendait alors a
800 millions par an, financés en priorité par les réserves consti-
tuées par les caisses.

C'est maintenant au tour du Conseil des Etats de se prononcer.
Sa Commission de la sécurité sociale et de la santé publique
(CSSS-E) vient de communiquer ses premiéres recomman-
dations... qui s'écartent largement de I'équilibre voulu par le
Conseil national. Les suppléments de rente seraient en effet
accordés sur une plus longue période, et calculés de maniere
forfaitaire sans considération de la situation effective des bé-
néficiaires. Selon ce modéle, 88% des assurés toucheraient un
supplément (complet pour 70% et réduit pour 18%).

Des suppléments pour tous,

plutét que des compensations ciblées

Cet «arrosage» serait indispensable, selon la Commission,
pour que le projet puisse réunir une majorité en votation popu-
laire. Cette crainte respectueuse du verdict des urnes est sans
doute admirable, mais elle conduitenl'occurrence ades propo-
sitions absurdes et inopportunes.

Plus de 80% des travailleurs actifs sont assurés dans des plans
dit «enveloppants», qui leur donnent droit a des prestations
supérieures au minimum légal LPP. Une grande partie de ces
plans enveloppants appliquent déja aujourd’hui des taux de
conversion réglementaires inférieurs a 6%, ce qui signifie que
les assurés concernés ne seront que peu ou pas affectés par
la baisse du taux de conversion minimum LPP. Avec les sup-
pléments de rente envisagés par la CSSS-E, une partie des
assurés recevrait donc, aprés la réforme, une rente plus élevee
quavant. Est-ce vraiment le but recherché?

En outre, le financement centralisé de ces suppléments de
rente obligerait les institutions de prévoyance prudentes,
ayant déja pris des mesures pour assurer leur financement a
long terme, a passer a la caisse pour subventionner d'autres
institutions moins prévoyantes. On s'écarterait la encore du
principe de la prévoyance professionnelle, qui repose sur des
institutions définissant librement leurs prestations et leur finan-
cement dans le respect des minimalégaux.

Lidée des suppléments de rente, inadéquate dans son principe
méme, devrait étre abandonnée. Le modéle de prévoyance
développeé par le Centre Patronal montre qu'il est possible de
maintenir le niveau des prestations par d'autres moyens.

Pierre-Gabriel Bier

VERBIER WINE FESTIVAL
Les vins alpins magnifiés

Du 1er au 8 juillet 2022 a
Verbier, se tient le premier
festival consacré aux meilleurs
vins et cépages des régions
viticoles de l'arc alpin. Experts de
renommeée internationale, et Chefs
reconnus pour ’excellence de leur
cuisine proposent de découvrir,

le temps d’une semaine, tous les
secrets d’une myriade de cépages,
alliés a des mets gastronomiques.

VALAIS

u programme de ce festival hors du
commun: des diners animés par des
conférenciers renommeés, des tables
insolites, des «master class», des soirées dégus-

tation, sans oublier un bar éphémere ou plus de
120 vins alpins seront proposés au verre.

Pour cette premicre édition, les organisateurs
ont cherché a présenter aux festivaliers une liste
de vins emblématiques des régions alpines basée
sur I'importance des surfaces viticoles et des

cépages cultivés. Les crus sélectionnés par Michele
Caimotto, sommelier et expert, proviennent de
I’Alto Adige, du Valais, de la Savoie, du Tessin, du
Val d’Aoste et des Grisons.

En raison de la situation géographique de
Verbier au cceur du Valais, proche du Val d’Aoste
et de la Savoie, la thématique alpine s’est tout de
suite imposée comme une évidence. Lextension
aux régions ayant des caractéristiques semblables
comme PAlto Adige, le Tessin et les Grisons s’est
faite en concertation avec les experts et contribu-
teurs du festival.

TABLES DEHAUT VOL

Dans un décor exceptionnel, Chefs et sommeliers
invitent les festivaliers a découvrir leurs partitions
gourmandes. Pour les cenophiles et les épicuriens,
ils ont sélectionné de magnifiques crus élevés avec
amour dans les Alpes, et imaginé les plus beaux
accords mets-vins. Passionnés et professionnels du
monde du vin, les organisateurs ont notamment
voulu faire se cotoyer, lors d'un méme diner, des
épicuriens et des personnalités reconnues pour
leur savoir cenologique et gastronomique. Trois

experts de réputation internationale seront les
chefs dorchestre de ces moments gourmands:
José Vouillamoz, ampélologue et généticien des
cépages, Richard Pfister, oenologue et parfumeur,
et Michele Caimotto, sommelier passionné par les
terroirs de la vieille Europe. Les trois hommes sont
également d’excellents vulgarisateurs.

POURQUOI VERBIER?

Louverture dans la station bagnarde d’une an-
tenne du célebre club de vin anglais 67 Pall Mall,
récemment accrédité restaurant de la Mémoire
des Vins Suisses, a fait naitre I'idée du festival
dans Pesprit des organisateurs, des établissements
publics et des autorités.

La Société de développement de Verbier/Val de
Bagnes y a vu une opportunité d’ajouter une
corde épicurienne a son arc en soutenant 'idée
de ce festival qui a pour ambition de devenir pé-
renne, et d’inscrire Verbier sur la carte cenotou-
ristique de I'Europe avec un rendez-vous annuel
gastronomique incontournable.

www.verbierwinefestival.ch/fr




CAVES OUVERTES NEUCHATEL
La foule des grands jours

Le vendredi 6 et le samedi 7 mai,

la cave de Boris Keller a Vaumarcus,
sur les hauteurs qui dominent le lac
de Neuchatel, a connu une tres belle
affluence. Le maitre des lieux était
ravi. A U'instar des trente-six autres
vignerons-encaveurs neuchatelois
qui se sont mobilisés pour ces deux
Jjournées Caves ouvertes.

GEORGES POP

NEUCHATEL

e temps est vraiment idéal pour accueil-
< < Llir des visiteurs. Il y a du soleil mais il ne
fait pas trop chaud. Et de toutes fagons,
méme quand il pleut, nous avons du monde. Le mauvais
temps est idéal pour déguster nos vins a I'abri», affirme,
manifestement réjoui, Boris Keller. Dans la cave, ou sous
la tente dressée a I'extérieur, Il s’attarde aupres de chacun
de ses hotes pour s’assurer que «tout va bien», entouré
d’une demi-douzaine d’auxiliaires mobilisés pour I'occa-
sion. Parmi eux, I'étudiante Alice Kehrli, qui virevolte
infatigablement de table en table. Elle se déclare ravie de
cette premiére expérience: «les clients sont treés gentils,
courtois et curieux de tout. Ils voudraient tout gotter,
mais le choix est tres grand (rires)... ».

A

Le vigneron-encaveur Boris
Keller propose une palette
de dix-neuf vins neuchatelois
mais aussi vaudois.

AP Embauchée pour ces
journées, l'étudiante Alice
Kehrli se dit ravie par cette
expérience.

A » Mireille Blhler la
directrice de Neuchatel Vins
et Terroir, peut sourire:
«ses» journées Caves
ouvertes sont un succes.

Photos: © Le Cafetier

vins-keller.ch
neuchatel-vins-terroir.ch

UN DOMAINE PARTAGE ENTRE DEUX CANTONS
Le domaine Keller présente une singularité: d’'une su-
perficie d’environ 21 hectares, ses vignes se partagent
entre Onnens, dans le canton de Vaud, et Auvernier,
dans celui de Neuchatel. On y trouve les incontour-
nables du vignoble neuchatelois, comme le Chasselas, le
Pinot Noir, '(Eil-de-Perdrix, la Perdrix Blanche (Blanc
de Pinot noir); des spécialités tel que le Pinot Gris, le
Chardonnay élevé en barrique, le Viognier ou le Sauvi-
gnon blanc; des assemblages de rouge comme le Vent
d’Ange ou I’Assemblage Libertin, constitué de Merlot et
Cabernet, mais aussi toute une gamme de vins vaudois.

«Notre cave propose une palette de dix-neuf vins. Nous
avons une clienteles tres variée. Elle vient aussi bien de

notre canton que de Suisse alémanique,
mais aussi du canton de Vaud, jusque
dans la région lausannoise », se fé-
licite Boris Keller. Il précise:
«Les Caves ouvertes sont un
moments important. Celles
du printemps et celles de
l'automne représentent de
10 a 15% de notre chiffre
d’affaires. Pour le reste,
tout au long de l'année,
nous travaillons beau-
coup avec la restaura-
tion et une grosse clien-
tele privée ».

UNE DIRECTRICE SATISFAITE

Parmi les hotes de la cave Keller, ce matin-la, on pouvait
croiser Mireille Biihler, la directrice de Neuchitel Vins
et Terroir, venue en famille déguster un verre, en savou-
rant quelques délicats amuse-bouche feuilletés. Satis-
faite? «Bien-stir! Nous avons eu plus de deux mille ins-
criptions pour ces journées, sans compter toutes celles
et ceux qui se sont déplacés sans passer par nous. Cest
un joli succes », souligne-t-elle. Les autres caves ont-elles
bénéficié, elles-aussi, d’une belle affluence ? « Manifeste-
ment oui! J’en ai visité quatre hier, a Cressier, au Lande-
ron et a Hauterive, c’était tres fréquenté ». Bref, tout le
monde est content? «Oui! Oui! (rires), Tout le monde
est content!»
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Les apprentis, garcons et filles préparent les menus et assurent le service du restaurant, I
ouvert au public, sous la conduite bienveillante de leurs deux enseignants. photos: © La Toque en Herbe

La Toque en Herbe:
une poussiniére de

© Régis Colombo

GENEVE
Un millésime magnifique

La qualité du millésime 2021 est a n'en pas douter au rendez-vous.
Le 9 mai dernier, les journalistes ont pu s'en rendre compte a
I'Opage (Office de promotion des produits agricoles de Geneve) ou
ils étaient conviés a déguster les flacons coup de cceur de 38 caves
du canton.

Les blancs affichent une belle tension en bouche et feront

le bonheur des convives des restaurateurs genevois qui ne
manqueront pas de les marier avec des poissons du lac ou

des volailles. Quant aux rouges, il y a de bien belles surprises,
notamment sur le millésime 2020. Les rosés estivaux ne sont pas en
reste, du plus léger au plus fruité. A bon entendeur!

www.geneveterroir.ch

Frédéric Gardette,
nouveau Chef exécutif
du FairmontLe
Montreux Palace

Avec 21 ans de carriére a son actif, le

chef francais est notamment passé

par 'emblématique Café de la Paix

au sein de |'Intercontinental Paris Le Grand, ainsi qu'a la direction
des cuisines du Palace parisien The Peninsula Paris, connu pour

son restaurant étoilé L'Oiseau Blanc. Amoureux de la spécificité de
la restauration en hotellerie, Frédéric Gardette était désireux de
retrouver l'effervescence qui caractérise les cuisines d'établissements
hoteliers de prestige.

En sa qualité de membre actif des Compagnons du Tour de

France Des Devoirs Unis — association représentant différents

métiers avec comme ligne directrice I'apprentissage, I'évolution

et la transmission des connaissances — chef Frédéric Gardette

communiquera également cette passion pour le partage du savoir et

des savoir-faire culinaires a son équipe ainsi qu'aux futurs apprentis

Compagnons qu'accueillera le Fairmont Le Montreux Palace.
www.fairmont.com

© Guillaume Cottancin

Les plus beaux couverts de 2022

viennent de Suisse

Les couverts sknife sont considérés comme les meilleurs couverts
du monde 2022! En tant que gagnant du «TableWare International
Award of Excellence 2022 », il a remporté la course a Londres parmi
plus de 220 soumissions de fabricants de couverts renommés.

Ainsi, sknife est
récompenseé par

4 prix internationaux
de design. En Suisse,
sknife est aujourd'hui
le seul fabricant de
couverts a produire de
petites séries a la main.

Le design unique des couteaux, développé en

collaboration avec de grands chefs a la recherche

d'un produit suisse de la plus haute qualité et de la plus grande
perfection, est désormais utilisé dans les plus grands restaurants
du monde avec plus de 90 étoiles Michelin; depuis peu également
chez Julien Royer dans le restaurant 3 étoiles Odette a Singapour.

www.sknife.com

nouveaux talents

Créé il y a un peu plus de vingt ans,

a Neuchatel, le restaurant d’application
de I’Ecole des arts et métier

La Toque en Herbe forme les cuisiniers
et les restaurateurs de demain.
Lenseignement qui y est dispense,

sous la conduite bienveillante du chef
Jean-Claude Bazzi et, dans le domaine
du service, de Daniele Schumacher,

est d’autant plus approfondi

que ’établissement dispose d’un
authentique espace de restauration,
ouvert au public. Les jeunes en
apprentissage ont ainsi la possibilité de
se confronter a une vraie clientele pour
se préparer, en situation réelle,

a la profession qu’ils ont choiste.

GEORGES POP

NEUCHATEL

ctuellement, nous avons ici sept appren-

<< tis, gar¢ons et filles: quatre en cuisine

et trois au service en salle. Ce sont eux

qui préparent les menus et assurent le bon fonctionne-
ment de notre restaurant. A ce groupe, il faut ajouter
une douzaine d’apprentis, employés dans divers établis-
sements de la région, qui viennent ici ponctuellement
pour suivre des cours théoriques et pratiques. Tous sont
tres impliqués», indique Jean-Claude Bazzi qui ajoute:
«Pour nous aussi, c’est tres motivant de travailler avec des
jeunes. Danitle et moi y prenons énormément de plaisir».

UN GENEVOIS ANEUCHATEL

Le maitre-chef de La Toque en Herbe peut se prévaloir d'une
belle et longue expérience dans le domaine qui est le sien.
Issu de ’Ecole Hoteliere de Geneve, ce diplomé fédéral a tra-
vaillé dans divers établissements étoilés de la Cité de Calvin,
avant de tenir le gouvernail de 'Auberge Communale de
Collex-Bossy. « A P'approche de la cinquantaine, j’ai eu envie
de changer de cap. Lorsque jai vu qu’il y avait la possibilité
de former des jeunes, j’ai sauté sur I'occasion. Je suis arrivé ici
en 2004, et j’en suis tres heureux », explique-t-il.

A LaToque en Herbe, l'enseignement est

dispenseé, sous la conduite bienveillante du
chef Jean-Claude Bazzi et, dans le domaine
du service, de Daniéle Schumacher.

Quelles sont les plus grandes difficultés en cuisine? «Je ne
parlerais pas de difficultés. Mais il est essentiel que les ap-
prentis apprennent a bien maitriser la cuisson des viandes.
La découpe des produits a aussi une grande importance. Elle
exige une réelle maitrise», souligne Jean-Claude Bazzi qui
avoue une inclination personnelle pour les plats a base de
poissons et de crustacés. « Mais en cuisine, nous faisons de
tout. Pour nos clients, nous préparons aussi bien des menus
gastronomiques que des mets de brasserie et méme des ham-
burgers », tient-il a préciser.

UNE REPUTATION FONDEE

SURLE BOUCHE-A-OREILLE

Le restaurant La Toque en Herbe, situé¢ a la rue de la Mala-
diere 62, est ouvert en semaine, du mardi au vendredi, de
12 h a 14 h. Chaque jour différents, ses menus, tres aboutis,
offrent une entrée, un plat principal, ainsi qu’un dessert. « Il
y a toujours de la place car nous ne faisons pas de publicité.
La plupart de nos clients extérieurs ont appris que nous exis-
tions par le biais du bouche-a-oreille. Mais je peux dire qu’ils
sont généralement tres contents du service et de ce qu’ils
mangent chez nous », souligne le souriant chef genevois qui,
sans regret, a troqué le Léman pour le lac de Neuchatel.

https://edus2.rpn.ch/extranet/cpin/
toqueenherbetoque-en-herbe@rpn.ch






——— RECHERCHE ——

CHERCHE
CHEF DE CUISINE

ET MANAGER

Nous recherchons un(e) chef(fe) cuisinier(e) et
patissier(e) talentueux et ambitieux pour notre
restaurant se situant dans le Nord Vaudois au bord du
lac de Neuchatel. Le restaurant dispose de 250 places
et jouit d'une tres bonne réputation dans la région.
Vous devrez élaborer les menus quotidiennement
ainsi qu’assurer la production et superviser le bon
fonctionnement des différents postes. Vous habitez
notre région ou étes préts a y emménager, alors votre
expérience et vos motivations nous intéressent.

Nous vous offrons un contrat de travail a durée
indéterminée et des prestations sociales avantageuses.
Il'y a aussi la possibilité de reprendre I'établissement a
terme.

Intéressé(e)? Envoyez-nous votre CV par email. Nous
nous ferons un plaisir d'étudier votre candidature.

michael.staeger1@gmail.com

-Pressez vos cartons, plastiques,
incinérables et économisez!

- Essai sans engagement.

Mil-tek SA Tél. 021729 80 88
Vergnolet 8E info@miltek.ch
1070 Puidoux www.miltek.ch

Geneve Terroir a le plaisir d'organiser pour la premiere fois cette année et en
collaboration avec la Société des Cafetiers, Restaurateurs et Hoteliers de Geneve,
des rencontres entre les restaurateurs et les caves du canton. Lidée est de
présenter quatre domaines et leurs spécialités lors de ces matinées.

La présentation - dégustation en présence des vigneron-ne-s et des membres du
comité central débute des 9 h 45 et se termine vers 12 h 30. Un cocktail dinatoire
du terroir est proposé durant la matinée.

Intéressés par ces rencontres

Geneve Terroir se réjouit d'ores et déja de votre inscription avant
le jeudi 26 mai 2022 avec mention de la ou des dates qui vous
conviennent par e-mail: estelle.guarino@geneveterroir.ge.ch ou par
téléphone au 079 67162 27.

RENDEZ-VOUS

a la Société des Cafetiers, Restaurateurs
et Hoteliers de Genéve
7 Rue Vignier (au rez-de-chaussée) - 1205 Genéve

DATES:
30 mai 2022
» Domaine du Chateau de Collex, Frédéric Probst
= Domaine des Rothis, Joanna Demaurex
= Chateau de Laconnex, Lucie et Maxime Dethurens
« Domaine des Champs-Lingot, Claude-Alain Chollet

27 juin 2022
» Domaine des Bonnettes, Francesca Maigre
= Domaine des Pendus, Christian et David Sossauer
- Domaine de la Guérite, Philippe Meylan
» Domaine de la Pierre-aux-Dames, Elene Bidaux

COURS DE CAFETIER

Démarres vebre mewreau defe professiommel swy de bonmes bases.

La Société des Cafetiers propose une formation qui couvre I'ensemble de vos besoins et attentes.

1 FORMATION 4 POSSIBILITES

Cours du jour/Cours du soir/Cours mixte/Cours E-learning

225e SESSION = Examens du 25 novembre au 4 décembre 2022

VOUS AVEZ DES DISPONIBILITES
EN JOURNEE ET VOUS SOUHAITEZ
UN PROFESSEUR A VOTRE ECOUTE?

COURS DU JOUR
CHF 1990.-

1] 1990 - 750*=
cHF 1240.-

Du 19 septembre au 10 novembre 2022

Du lundi au vendredi
De8h30a11h45etde13ha16h 15

VOUS VOULEZ APPRENDRE OU VOUS
VOULEZ, QUAND VOUS VOULEZ,
ET VOUS DESIREZ UN PROFESSEUR
A VOTRE ECOUTE?

COURS MIXTE
CcHF 1350.-

1] 1350 - 750%=
cHF 600.-

Cours E-Learning
+ 6 jours de formation en présentiel

Deés aolt 2022

Formulaire de pré-inscription sur
www.coursdecafetiergeneve.ch

VOUS TRAVAILLEZ EN JOURNEE,
VOUS ETES DISPONIBLE LE SOIR,
ET VOUS SOUHAITEZ UN PROFESSEUR
A VOTRE ECOUTE?

COURS DU SOIR
CHF 1990.-

11 1990 - 750*=
cHF 1240.-

Du 29 aoiit au 19 novembre 2022

Du lundi au jeudi-De 18 ha 21 h
Le samedide8h30a12hetde13ha16h

VOUS VOULEZ APPRENDRE OU VOUS
VOULEZ, QUAND VOUS VOULEZ,
ET VOUS SOUHAITEZ ETRE AUTONOME
DANS VOTRE APPRENTISSAGE ?

COURS
E-LEARNING

cHF 600.-

Acceés a la plateforme
Des aolit 2022

Formulaire de pré-inscription sur
www.coursdecafetiergeneve.ch
Ne donne pas droit au chéque annuel de formation.

* Pour bénéficier du chéque annuel de formation, faites votre demande auprés de
www.ge.ch/beneficier-cheque-annuel-formation

& epcccllonce dams la forvmalion
www.coursdecafetiergeneve.ch

022 329 97 22
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Solution des

MOTS CROISES .

NO 1232 ..............................................

............................................................................................ 1 2 3 45 6 7 8 9 10
Horizontalement

1. Minable. — 2. Coloré. Fin de journée. — 3. Criant comme
une chevre. Est indispensable au joueur de golf. — 4. Ont
la critique violente. — 5. S’est marré. Ancienne mesure
exotique. A moitié loup. — 6. Fond de parcs a huitres.
Ce sont de vrais moutons. — 7. Défaut. N'est pas bonne
a boire. — 8. Impair romain. Elle aussi peut justifier les
moyens. — 9. Impersonnel. Ouvrier du textile. — 10. Neige
devenant glace. Evalua.

—

Verticalement

1. Est vécue comme une renaissance. — 2. Une mer
nous sépare d’elle. — 3. Esppece d’homme. Pionnier
de la Confédération. — 4. S’est dispersé. Article. -
5. Négation démodée. Dans la gamme. — 6. Epelé: sucer.
Retranchait. — 7. C’est un crack. Sans succes. — 8. Espéces
d’empoisonnements. — 9. Assemblerons. Bas de gamme. —
10. Temps longs. Etreignit.
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Vel PARTENAIRES

CAFE

ILLYCAFE AG

Wiesengrundstrasse 1
8800 Thalwil

T. +41 44 723 10 20
illycafe@illycafe.ch

www.illycafe.ch

MASSIMO CERUTTI SA

Via Casate 17-19

6883 Novazzano

T. +41 91 640 70 00
info@caffe-cerutti.com

www.caffe-cerutti.com

Pour la Suisse Romande,
filiale & Renens Village

PACKAGING

VAC-STAR AG

Rte de l'Industrie 7
CH-1786 Sugiez

T. +41 26 673 93 00
info@vac-star.com

www.shop.vac-star.com

EFFERVESCENT

CAVES MAULER

Le Prieuré St-Pierre
2112 Moétiers

T. +41 32 862 03 03
F. +41 32 862 03 04
mailbox@mauler.ch

www.mauler.ch

BIERE

BRAUEREI LOCHER AG

9050 Appenzell
T. +41 71 788 01 40
info@appenzellerbier.ch

www.appenzellerbier.ch

Doppelleu Boxer AG
Avenue des Sports 11
1400 Yverdon-les-Bains

T +41 24 425 53 53
F +41 24 425 53 52

yverdon@doppelleuboxer.ch
www.doppelleuboxer.ch

POUR LA

FRITEUSE

\alentinez

SWISS MADE

VALENTINE FABRIQUE S.A

Z.1. Moulin du Choc E
1122 Romanel-sur-Morges
T. +41 21 637 37 40
info@valentine.ch

www.valentine.ch

EXPERTISE

ECOBION

Rue du tunnel 15/17
1227 Carouge

T +41 22 304 83 93
info@ecobion.ch

www.ecobion.ch

FOIE GRAS

ROUGIE

Euralis Gastronomie
Bld de I'Europe - 64230 Lescar
T. +33 559 77 60 77

pro.rougie.fr

MACHINES

HOFMANN
SERVICETECHNIK AG

Gaswerkstrasse 33

4900 Langenthal

T. +41 62 923 43 63
info@hofmann-servicetechnik.ch

www.hofmann-
servicetechnik.ch

TRANSPORT

PETIT FORESTIER SUISSE SA

Route du Molliau 30 - CP 94
1131 TOLOCHENAZ
T. +41 21 804 10 60

www.petitforestier.com

NOURRITURE

G. BIANCHI SA

Chemin du Glapin 2A
CH-1162 Saint-Prex
T. +41 21 823 29 29

www.bianchi.ch

ROMANDIE

GROSSISTE

DEMAUREX & CIE SA
Avenue Concorde 6
Chavannes-pres-Renens
1020 Renens VD 1

T. +41 21 633 36 00
info@aligro.ch

www.aligro.ch

TRANSGOURMET/PRODEGA

Lochackerweg 5

3302 Moosseedorf

T. +41 31 858 48 48
info@transgourmet.ch

www.transgourmet.ch

FOURNISSEUR
MACHINES A CAFE

SCHAERER SA

Allmendweg 8
4528 Zuchwil
T. +41 32 681 62 00

www.schaerer.com

FRANKE COFFEE SYSTEMS
FRANKE KAFFEEMASCHINEN AG

Franke-Strasse 9
4663 Aarburg

coffee.franke.com

CAFINA AG

Untere Brihlstrasse 13

4800 Zofingen

T. +41 62 889 42 42

info@cafina.ch
www.cafina.ch/ch-fr

mycafina.ch/fr

CAVIAR

DES 1987

PALAIS ORIENTAL

Quai E. Ansermet 6
1820 Montreux
T.+412196312 71

www.palaisoriental.ch

Avec une annonce dans cette page,nous vous offrons

CUISINE

GEHRIG GROUP SA

Avenue des Baumettes 3
1020 Renens
T. +41 21 631 90 60

info@gehriggroup.ch
www.gehriggroup.ch

ROTOR LIPS AG

Glutschbachstrasse 91
3661 Uetendorf

T. +41 33 346 70 70
info@rotorlips.ch

www.rotorlips.com

ROUVIERE SLICING SA

7.1 les Portettes
1312 Eclépens
T. +41 21 866 60 81

rouviereslicing@gmail.com
www.rouviereslicing.ch

FROMAGE

INTERPRQFESSION
DU GRUYERE

Place de la Gare 3

1663 Pringy

T. +41 26 921 84 10
interprofession@gruyere.com

www.gruyere.com

HYGIENE

GRELLOR & CIE SA

Rue Baylon 8
1227 Carouge
T. +41 22 307 14 14

www.grellor.com

NOURRITURE

HUGLI NAHRMITTEL AG

Bleichestrasse 31
9323 Steinach
verkauf.ch@huegli.com

www.huegli-naehrmittel.ch

CONTACTEZ-NOUS
Tél. 022 329 97 47

ou mail:

CONCEPTS
CULINAIRES

M-Industrie AG
Swiss Gastro Solutions

c/o Migros-Genossenschafts-Bund
Limmatstrasse 152

8005 Zirich

T. +41 58 570 92 92

www.swissgastro
solutions.ch

POISSON

LUCAS

Rue Blavignac 9-11 - 1227 Carouge
T. +41 22 309 40 40
contact@lucas.ch

www.lucas.ch

TERROIR

GENEVE

— Lethoit

MAISON DU TERROIR

Route de Soral 93 - 1233 Bernex
T. +41 22 388 71 55

www.geneveterroir.ch

NEUCHATEL -
VINS ET TERROIR

Route de l'Aurore 4
2053 Cernier

T +41 32 889 42 16
nvt@ne.ch

www.neuchatel-
vins-terroir.ch

PRODUITS SURGELES

LOUIS DITZLER AG

Bdumlimattstrasse 20
CH-4313 Mo6hlin

T +41 61 855 55 00
info@ditzler.ch

www.ditzler.ch

VIN

SWISS WINE PROMOTION SA

Belpstrasse 26 - 3007 Berne
T. +41 31 398 52 20
info@swisswine.ch

www.swisswine.ch

BOULANGERIE

ROMER’S HAUSBACKEREI AG
Neubruchstrasse 1

une présence toute I'année. Voici nos excellentes conditions.
Pour 800.- frs HT, vous avez:
- 19 parutions dans LE CAFETIER
- une présence permanente dans notre page spéciale
sur notre site www.lecafetier.net

Case postale
CH-8717 Benken SG
T. +41 55 293 36 36
info@romers.ch

www.romers.ch

g.gindraux®@lecafetier.net

VOTRE PRESENCE
DANS NOTRE PAGE




REGLEMENT DU CONCOURS

Art1- Le but de ce concours étant
'embellissement de notre ville et de son
agglomération, il ne sera tenu compte
que des fenétres et terrasses visibles de
la chaussée. Il ne sera pas fait de visite
dans'établissement.

Art.2- Le concours selimite auterritoire du canton
de Genéve.

Toutes personnes, a lexclusion des

Concou rS des professionnels, peuvent prendre part a
Ce concours.
/ , l Art.3- Inscription gratuite.
er‘ asses Art.4- Le jury procede exceptionnellement a

@ 1visite durant le mois d'ao(t.
e u '/' l e S En cas d'égalit¢ de points, une visite
supplémentaire départagera les
- candidats.
Ve rSIOn 2022 Art.5- Leconcours est divise en deux groupes:

1ergroupe: Etablissement en Vile de
Geneve

2¢ groupe: Etablissement hors Ville de
Geneve

Art.6- Lejuryjugeselon5criteresenattribuanta
chaque critere une note entre 1et 6.

Voila,laviereprendenfinetilesttempspourvousde participerune Art.7-  Tout concurrent déclare se conformer au
nouvelle fois au rituel concours des terrasses fleuries. En raison présent reglement.

des perturbations dues a la crise sanitaire, cette compétition se Art.8- La distribution des récompenses se fera
déroulera cette année sur le seul mois d’aoit. Vous recevrez en dansle courant delautomne.

principe la visite des juges deux fois, sauf indécision de leur part Les concurrents seront convoques

individuellement.
Art.9- Ladécisiondujury estirrévocable.

entre deux candidats difficiles a départager.

Vous avez jusqu’au 20 mai pour vous inscrire au )
moyen du bulletin que vous trouverez sur cette CRITERES DE JUGEMENT DES
page ou encore sur le site de la SCRHG DECORATIONS FLORALES

(www.scrhg.ch).

- Choix des plantes en fonction de I'exposition
- Harmonie générale des couleurs

Nous vous encourageons a participer nombreux a cet -Elégance et bien facture des plantations
évenement toujours appréecie du public. -Qualité delentretien
C'est aussi une belle maniere de faire revivre nos - Durée de la décoration

établissements!




AMBASSADEUR DU TERROIR

Auberge de Choully

A LA TETE DE L’AUBERGE
DE CHOULLY, A SATIGNY,
DEPUIS 32 ANS, LE

CHEF PIERRE-LOUIS
DESCLOUX PROPOSE UNE
CUISINE AUTHENTIQUE,
ELABOREE AVEC DES
PRODUITS ISSUS DE

LA REGION. A 60 ANS,
MALGRE UNE LONGUE
CARRIERE, QUI L’A VU
PASSER DANS UNE
BONNE DEMI-DOUZAINE
D’ETABLISSEMENTS
GENEVOIS DE RENOM,
SON ENTHOUSIASME
RESTE INENTAME.

SA BONNE HUMEUR
COMMUNICATIVE,
AUTANT QUE LES
SAVEURS LIMPIDES

DE SES MENUS, SONT
AUTANT D’ATOUTS
POUR FIDELISER UNE
CLIENTELE ATTACHEE
AUX PLATS FAITS
MAISON.

PAR GEORGES POP

Lorsqu'on demande au chef Descloux
ou vont ses préférences en cuisine,
cet homme affable affiche un sourire
embarrassé. Rien de surprenant quand
on découvre l'éclectisme de ses golts.
Une disposition dont témoigne, saison
apres saison, la grande diversité des mets
figurantsurlacarte deson établissement,
de I'Andouillette rotie aux échalotes, a
la Brochette de Saint-Jacques et gambas
géantes, en passant par le Saucisson
pistaché ou la Longeole artisanale avec
cardons, etc. «En fait jaime travailler
tous les produits de saison comme les
asperges, la chasse ou, quand c’est
possible, les poissons du lac. J’ai aussi un
petit faible pour les desserts», finit-il par
confier.

DES FOURNISSEURS DE PROXIMITE
La plupart de ses fournisseurs, attachés
a une production respectueuse de la na-
ture, sont proches de 'auberge: Les Jar-
dins du Temps de Guillaume Emery, a
Satigny, pour les produits maraichers, ou
le Domaine des Arberes de Jacqueline et
Francis Grunder, a Meyrin, pour les as-
perges et la viande de beeuf, par exemple.
«Pour le poisson, cest un
peu plus compliqué. Nous
étions associés a un pé-
cheur. Mais malheureu-
sement, il a récemment
quitté ce monde. Nous nous
ravitaillons désormais dans
le canton de Vaud pour la
féra, le brochet, 'omble
et la perche. Evidem-
ment, nous sommes livrés
selon les disponibili-
tés du moment», ex-
plique Pierre-Louis
Descloux.

UNE VITRINE DU VIGNOBLE GENEVOIS
Idéalement située au coeur du vignoble ge-
nevois, sur la créte du coteau de Satigny,
au centre du village qui lui a donné son
nom, I'Auberge de Choully accorde une
carte des vins digne d'un catalogue des
meilleurs crus issus des tres bonnes caves
du canton. A commencer par celles de
Choully: le Domaine Clé de Sol de Daniel
Sulliger, celui des Abeilles d’Or de Laurent
Desbaillet ou encore le Clos du Chateau de
Lionel et Nathalie Dugerdil, pour ne citer
que ces trois, au risque de mécontenter
les nombreux autres, tout aussi réputés.

«A midi, nous avons surtout une clientéle
d’affaires ainsi que des personnes venues
du CERN, qui n’est pas tres loin. Le soir,
la clientele familiale est plus nombreuse.
A la belle saison, notre belle terrasse a
beaucoup de succes», indique le maitre
de lieu qui a la réputation de chouchouter
ses clients. Outre le chef Descloux et son
épouse Nelly, 'Auberge de Choully em-
ploie quatre collaborateurs et un appren-
ti. Uétablissement est fermé le dimanche
soir ainsi que le lundi.

Auberge de Choully - 19, crét-de-Choully - 1242 Satigny - auberge-de-choully.com

LE CUISINIER D'OR 2023
QUI VA SUCCEDER
A PAUL CABAYE?

Paul Cabayé, derniérement a la téte du restaurant
luxembourgeois «Les Jardins d’Anais »

(une étoile au Michelin), a été élu Cuisinier d’Or en mai 2021
au Kursaal de Berne. Le chef étoilé ouvre maintenant I'appel
d’offres pour son successeur, le Cuisinier d'Or 2023.
Pour le concours de cuisine le plus important de la Suisse,
huit candidats vont s’affronter en demi-finale.

L'appel doffres pour le Cuisinier d'Or 2023 est
ouvert. Peuvent participer au plus grand événement
culinaire live de la Suisse, les cuisiniers professionnels
(restaurants, hotels, collectivités), ayant une
expérience d’au moins cing ans en Suisse.

Lors d'un premier tour, le jury chargé des nominations
sélectionne huit candidats sur la base de leur dossier
et des menus qu'ils proposent. Les huit personnes
retenues s'affrontent ensuite lors de la demi-finale
du 30 janvier 2023 au Trafo Baden pour accéder a la
finale. Elles cuisinent toutes le méme jour, en décalé.
Comme pour la derniére édition, en raison a I'époque
de la pandémie de coronavirus, cette demi-finale sera
a nouveau enregistrée, puis diffusée en dix épisodes
sur Blick TV avant la finale du 5 juin 2023.

«Grace a la retransmission sur Blick TV, plus d'un
demi-million de spectateurs ont pu regarder notre
concours. Le Cuisinier d'Or offre ainsi aux candidats
et ala profession une plate-forme trés efficace auprés
du public», précise Samuel Zaugg, responsable de
projet pour le Cuisinier d'Or.

AU MENU: UNE ENTREE VEGETARIENNE, SERVIE
CHAUDE OU FROIDE ET DU POULET SUISSE

Contrairement a ce qui se passe lors de la
grande finale de Berne, les cuisiniers ne sont pas
accompagnés d’'un commis pour la demi-finale et la
présentation des plats sur les assiettes. lls doivent
préparer deux plats pour huit personnes chacun: une
entrée ovolactovégétarienne a base de betterave
rouge suisse et un plat de poulet suisse. L'entrée doit
également intégrer du raifort et de la moutarde, et
les ingrédients mais et colza doivent accompagner le
poulet. Pourla premiere fois dans|'histoire du Cuisinier
d'Or, I'entrée peut étre servie chaude ou froide, ce
qui promet un suspense supplémentaire et offre de
nouvelles perspectives aux cuisiniers.

Les cing candidats ayant obtenu le plus de points
se qualifient pour la finale au Kursaal de Berne. Les
documents de l'appel d'offres sont dés maintenant
disponibles en téléchargement sur le site web
www.goldenerkoch.ch



PHOTOS: © Clément Lambelet

VALENTINE
70 ANS DE SUCCESS STORY

DOSSIER:
Agencement,

Equipements
de cuisine

Basée a Romanel-sur-Morges, |'entreprise familiale a su
convaincre des générations de restaurateurs en Suisse et dans
le monde. Retour sur une aventure industrielle hors du commun.

'heure ou les affres de la délo-
Acalisation se font ressentir un
peu partout dans le monde, Va-

lentine peut se targuer de sept décennies
de succeés en Suisse dans laconception et
la commercialisation de produits haut de

gamme destinés a larestauration.

Laventure débute en 1947 par linven-
tion de la premiére friteuse électrique do-
tée d'un corps de chauffe plongé dans
l'huile. Aldo Valentini et René Paris sont
a lorigine de cette premiére mondiale a
Lausanne. En 1952, la société Comptoir
des Machines SA est créée dans la ca-
pitale vaudoise. Elle commercialise des
friteuses émaillées blanches avec cuves
ovales ou rondes. Il faudra attendre 1966
pour voir apparaitre les premiers mo-
deles en acier inoxydable. Au fil des an-
nées, la série sétoffe avec d'autres appa-
reils, comme les chauffe-assiettes et les
cuiseurs a pates. En 1987, Comptoir des

Machines SA devient Valentine Fabrique
SA,enhommageaucréateurdelapremiére
friteuse. Lentreprise déménage en 2014 a
Romanel-sur-Lausanne. Elle est toujours
pilotée par la famille Paris. Depuis 2010, la
3¢ génération a repris les rénes de Valen-
tine, avec Christophe Paris en qualité de
directeur général.

SWISS MADE

Précision, qualité, fiabilité et efficacité
sont les maitres-mots qui guident le travail
au quotidien chez Valentine. 120 appareils
y sont produits chague semaine. Bien que
80% de ses modeéles soient aujourdhui
livrés partout dans le monde, I'entreprise
est restée trés attachée a ses racines.
Christophe Paris, petit-fils du fondateur,
nous évoque un meétier de passion.
Interview.

M. M.
-

ROTOR LIPS : une longévité reconnue

Les machines de cuisine utilisées dans
les établissements de restauration
doivent étre fiables et traiter les
aliments le plus délicatement et le plus
efficacement possible.

La société Rotor Lips AG, située a
Uetendorf dans le canton de Berne,
est votre spécialiste pour tout ce qui
tourne dans une cuisine professionnelle.
Les «classiques de la cuisine» parmi
les appareils et machines de cuisine
professionnelle de la marque «Rotor»
sont désormais fabriqués pour ainsi dire
sans exception en acier inoxydable, ce
qui facilite considérablement le nettoyage
et la manipulation. Rotor Lips AG est en
effet un veéritable centre de compétences
pour les appareils «Swiss Made», qui
maitrisent les processus décisifs dans les
cuisines professionnelles. Les cuisiniéres
et cuisiniers font confiance depuis des
générations a la qualité supérieure des
machines Rotor et Lips.

Les premiers mixeurs Rotor ont conquis
les cuisines suisses dans les années 1940,

tandis que les légendaires batteurs Lips
ont entamé leur marche triomphale dans
les boulangeries, péatisseries et restau-
rants de Suisse dés les années 1920. Les
deux marques sont synonymes d'appareils
de cuisine fiables et presque «indestruc-
tibles». La plupart de ces «classiques» de
la cuisine sont encore produits aujourd’hui
dans la fabrique de machines d’'Uetendorf -
il sagit bien sir de modéles retravaillés, de
versions améliorées et aussi de nouvelles

versions. Mais sur le fond, Rotor Lips AG
reste fidéle a son credo: tout ce qui sort du
site de production d’'Uetendorf est robuste
et durable, doté d'un moteur puissant et ar-
borant un beau design classique. Les com-
posants des produits propres proviennent
tous de Suisse, a quelques exceptions prés
(comme les composants électroniques).
Tous les types de robots de cuisine sont fa-
brigués a Uetendorf.

www.rotorlips.swiss

SOLIDE, FIABLE , ,

ETRECONNUPOUR
SES PERFORMANCES:
TYPIQUEMENT
ROTORLIPS,
TYPIQUEMENT «MADE
INSWITZERLAND»!




DOSSIER: Agencement, Equipements de cuisine

-
INTERVIEW

Christophe Paris

Comment expliquer le succés de
Valentine ?

Christophe Paris: C'estdabord
l'invention d'une technique de cuisson
totalement novatrice, avec un corps
de chauffe directement au cceur de
l'huile. Cela permet d'étre trés efficace
en termes de consommation d'énergie.
Cette technique afait ses preuves. Pas
mal d’innovations ont été proposeées sur
le marché, mais elles ne sont pas aussi
efficientes.

La friture n'a pas bonne presse en
termes de diététique. Constatez-vous
un ralentissement de la demande?

Ch. P.:Bienaucontraire! Lademande
aexplosé. Nous pourrions travailler jour et
nuit, malgré la hausse des prix des matiéres
premiéres et de I'eénergie que nous sommes
contraints de répercuter sur nos prix de
vente. Quant al'aspect diététique, tout est
question de mesure. Une bonne frite, cuite
dans une huile de qualité, reste un plaisir.
Les consommateurs en redemandent.

Beaucoup de restaurateurs louent
votre service aprés-vente.

Ch.P.: Notre force depuis le début a
toujours été de faire du sur-mesure, d'étre
alécoute de nos clients et de proposer un
service apres-vente sans faille. A l'achat
d'un de nos appareils, chaque client sait
que nous lui garantissons les pieces

de rechange pour les D r iv
20 prochaines années. — . d-ﬁf,zﬁi: geCt *
o «Nos PrOdlntS Ch. P.: Nous sommes
Vous bénéficiez d'une sont plébiscités lamarquederéférence
bel.le reputation en 1 pour les appareils de
S,I}ISSE. mails aussi a parles cuisson et nous travaillons
I'étranger. Comment professionnels» surunenouvelle gamme
I'expliquez-vous? — pour I'an prochain. Notre

Ch.P.:Nousréalisons
80% de nosventes a
l'international, notamment en Grande-
Bretagne, en France et en Espagne. Notre
service aprés-vente et laréputationde la
qualité suisse expliquent ce succes. Tout
est fabriqgué a Romanel-sur-Morges a partir
de feuilles d'inox que nous achetons.

service recherche et
développement est toujours a pied d'ceuvre
pour imaginer le futur de la cuisson. Nous
suivons les tendances food de trés prés.

Une technique trés ancienne

La friture est utilisée des 2500 avant
J-C. en Egypte. Les Egyptiens se
servaient dhuile végétale. Dans
la Rome antique, les aliments sucrés
ou salés étaient frits, généralement
dans de l'huile dolive. La population
avait coutume de prendre le repas de
midi et diverses collations dans la rue
ou divers aliments frits, tels que des
omelettes, des crépes, des saucisses,
étaient vendus. Il y avait aussi de
véritables friteries, évoquées par le
poéte Martial.

Frite parisienne

Si les Belges raffolent des
frites, ce mets serait d'origine
parisienne. Lhistoire nous conte
que dans les années 1780 des
vendeuses de beignets frits
sinstallent sur le Pont-Neuf a
Paris. Celles-ci auraient été
les premiéres a avoir lidée de
plonger des tranches de pomme
de terre dans un bain d’huile aux

Au Moyen Age, le saindoux entre en
scene dans la plupart des régions
alors que dans le nord de ['ltalie, le
beurre prédomine en raison de la
richesse en élevages bovins.

Compte tenu de la teneur élevée
en matiéres grasses, les aliments
frits doivent étre consommeés avec
modération. La quantité de graisse
absorbée pendant la friture varie
d'une graisse a l'autre et d’'un aliment
alautre.

Source: wikipedia

environs de 1800. Au début du 19¢, cette gourmandise se vend sur le Pont-Neuf,
surles quais de la Seine, et aux alentours des théatres.

Veéritable symbole de la cuisine populaire parisienne, la frite figure dans toutes
les pieces de théatre, les romans et les chansons. La frite en forme de batonnet
apparaiten1840.En 1844, unimmigré bavarois, qui aappris a confectionner des
frites a Paris, s'installe en Belgique et ouvre la premiére baraque a frites. |l fait

fortune et inspire de nombreux émules.

Depuis, la frite est devenue un véritable mets identitaire en Belgique. Elle est la
compagne incontournable des moules et se déguste aussi volontiers avec de la

mayonnaise.

Conselils de cuisson

» Les aliments doivent étre aussi secs
que possible, car I'eau, qui sévapore a
100 °C, dissocie lafriture.

« Les aliments qui contiennent de
lalbumine, de l'amidon ou du sucre
peuvent étre plongés directement dans
la friture (pomme de terre taillée, ceufs,
trés petits poissons, pate a choux).

« Les aliments qui contiennent beaucoup
d'eau doivent étre isolés par enrobage.

La matiere grasse, ou lhuile, doit
étre pure, résistante a la chaleur et
relativement neutre en gout.

Il convient de respecter la proportion
théorique d’'un volume d’aliment pour
trois volumes de friture.

Ne remplir la friteuse qu'a moitié pour
éviter les éclaboussures.

Faire chauffer l'huile seule avant de
lutiliser et vérifier la température de
cuissoneny plongeant un petit morceau
de laliment a frire. Ne pas chauffer a

plus de 175 °C afin de limiter la présence
d’acrylamide, réputée cancérigene.
Lorsque laliment est frit, le sortir
immédiatement, le laisser égoutter
avant de le déposer sur du papier
absorbant. Le poudrer de sel ou de
sucre ace moment.

Aprés lafriture, passer I'huile et nettoyer
la friteuse. Vérifier le corps gras pour
une prochaine utilisation.

Source: Le Grand Larousse gastronomique.




