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out a commencé avec le mais. Plus
précisément avec le Ribelmais de la
vallée du Rhin. Une variété locale de
mais menacée de disparition a
'époque, dont la préservation était l'objectif
de l'association Culinarium Suisse orientale.
«La demande du «Culinarium> est arrivée au
bon moment», raconte Robin Geisser qui
ajoué le role principal dans cette histoire a
succes autour de la délicate volaille suisse.
«Notre couvoir venait de perdre une grosse
commande et nous avons d{ chercher une
autre source de revenus. L'idée de nourrir un
poulet de mais suisse spécial avec du mais
local a fait son chemin.» A ['époque, quand
on voulait une volaille spéciale en Suisse -
par exemple une race particuliere de poulet,
de laviande d'animaux plus agés, d'oies ou
de canards - on ne l'obtenait qu‘a l'étranger.

Poularde nourrie au mais suisse
Selon Robin Geisser, «jusqu'a aujourd’hui,
nous n‘avions en Suisse que peu d'autres
options que le poulet suisse standard en
matiére de volaille. Non pas que cette norme
ne soit pas adaptée. Au contraire, elle est
méme tres bonne. Elle se limite néanmoins a
un seul produit. Lors d'une étude de marché

effectuée en 2008, nous avions rapidement
constaté que le secteur de la restauration en
particulier s'intéressait a des alternatives
suisses au poulet standard.» C'est ainsi que
Robin Geisser et l'association Culinarium ont
lancé la poularde au Ribelmais peu aprés.
Une race de poulet a croissance lente basée
sur les standards frangais, dont l'alimentation
est composée a 51% de Ribelmais de la vallée
du Rhin. La gastronomie était la premiere
cliente et le principal groupe cible du projet.

Qualité de la viande et goiit

Tant pour la poularde au Ribelmais que pour
tous les autres produits qui ont suivi, Robin
Geisser a clairement mis 'accent sur le go(t
et la qualité de la viande. Il ne peut pas livrer
en masse, c'est pourquoi la coopération avec
le secteur de la restauration est si importante:
«Elle apporte nos produits au consommateur
final. Une vraie poularde de mais, par exemple,
a un go(t différent de celui d'un poulet
standard et il faut savoir comment préparer
ce produit correctement. Méme si nous
n‘engraissons pas nos animaux de la méme
maniére que les Francais pour des raisons

de protection des animaux, nos poulardes de
mais suisses ont une saveur trés intense grace

aleur teneur en graisse et a leur age plus
élevés. De plus, Monsieur et Madame tout le
monde doivent s’habituer a la couleur jaune
de sa peau.» Pour Robin Geisser, il est
important que des préparations délicieuses
de cuisiniéres et cuisiniers expérimentés
contribuent a diminuer la méfiance des
clientes et clients.

L'innovation continue
Cequiacommencéilyai2ansavecdela
poularde au Ribelmais est devenu la
Geflugel Gourmet AG, et la gamme de
spécialités de volailles de Robin Geisser

n'a cessé de s'élargir. De la pintade aux cogs
au Ribelmais, oies et dindes en passant par
des races francaises particuliéres, vous
trouverez de tout chez Robin Geisser. Ses
volailles sont désormais élevées dans
diverses fermes partenaires en Suisse orientale.
Et depuis 2012, il gére son propre petit
abattoir de volaille. Il peut ainsi réagir de
maniére optimale a la grande variété de ses
produits. Rien d'étonnant a ce que Robin
Geisser ait déja un nouveau projet en
préparation: cette fois-ci, il s'agira de cailles
du canton d/Appenzell.



L'hommage de Sascha Beilke a la volaille de
Robin Geisser: blanc de poulet noir fermier cuit
surl'os avec ravioles de poulet, polenta de
Ribelmais, asperges et morilles.



Une affaire de goiit
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GA VA LE FAIRE

Dans sa série annuelle 2020, «Fourchette & Couteau» cherche a savoir ce qu est

% BIiERE,

une viande de qualité et comment on la produit. Dans ce numéro, nous abordons
le sujet sous l'angle du bétail et du fourrage. Nous avons rendu visite a
un producteur qui emprunte des voies inhabituelles en termes de nourriture et
nous sommes entretenus avec notre expert en matiere de qualité de la viande,
le D" Martin Scheeder.

Les dréches de brasserie sont un sous-produit issu de
la production de biére. Les bovins de Sepp Déhler les
valorisent volontiers.

Lest difficile d’expliquer la notion de qualité
de laviande. Un marchand de bétail la
jugera différemment d'un scientifique et
un transformateur mettra en avant des

critéres différents de ceux des consommateurs.

Ces derniers, en particulier, jugent la viande
principalement en fonction de critéres
sensoriels tels que la structure, l'apparence
et le go(t. Il est cependant prouvé que l'histoire
véhiculée par un morceau de viande est un
autre facteur important qui peut influencer
notre évaluation de sa qualité. Quel animal
mangeons-nous? Comment a-t-il été élevé?
Quelle est sa race? Sepp Dahler, de Stein,
dans le canton dAppenzell, a lui aussi une
histoire telle que celle-ci a raconter.

Honneur a la biere appenzelloise
Lhistoire de Sepp Dahler parle de cycle de
production régional, d'alimentation animale
durable et d'élevage adapté aux espéces.

Ce quiacommencéilyavingtans s'appelle

Dans sa ferme a Stein, en
Appenzell, Sepp Déhler
produit notamment de

laviande de beeuf.

Les dréches de brasserie conviennent parfaitement comme fourrage riche en fibres et en protéines.

aujourd’hui «Kabier». Sepp Dahler vend sa
propre viande de boeuf aux particuliers et au
secteur de la restauration sous cette appella-
tion. Sivous lui demandez ou il a trouvé cette
idée, il vous répondra sérieusement «au fond
d'unverre de biére». La biere est le fil conduc-
teur de la stratégie de vente de Sepp Dahler,
mais surtout de son concept de nourriture
animale. En effet, son bétail est principalement
nourri avec des sous-produits de la production
de biere.

De précieuses protéines

Pour brasser de la biere, on commence par
mélanger des céréales et du malt, puis on les
mout et les fait bouillir dans de l'eau. Les
composants solides de ce liquide - la future
biere - sont ensuite filtrés. Ce quien reste, c'est
du malt lessivé, c'est-a-dire des dréches: un
produit riche en fibres et en protéines, quin'a
plus d'utilité dans le processus de brassage.
En Suisse, les dréches sont principalement

utilisées dans l'élevage bovin. Sepp Dahler se
fournit en dréches aupres de la brasserie
Locher, en Appenzell, pour laquelle il cultive
également des céréales depuis vingt ans. «De
cette fagon, tout reste local et je ne dépends pas
d'aliments protéinés provenant de 'étranger.
Et plus important encore: je transforme

de précieuses protéines n'entrant pas dans

e

l'alimentation humaine.»

Uningénieux plan d'affouragement
Une belle histoire comme celle du cycle durable
et régional ne suffit évidemment pas a elle
seule a avoir des animaux en bonne santé et
a obtenir une viande de bonne qualité. En
collaboration avec I'Ecole d'agriculture de
Flawil, Sepp Dahler a élaboré un plan d'affoura-
gement pour que ses animaux ne manquent
de rien et qu'il puisse fournir une viande dont
la qualité convainc également les plus fins
gastronomes. Outre des dréches, ses animaux
sont nourris avec du foin, des enveloppes de
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Des animaux en confiance et une vie sans stress - Sepp Dahler est convaincu

que cela aussi améliore la qualité de la viande.

malt et un mélange de céréales et, en plus de
l'eau, on leur donne de la levure de biére a
boire. Il s'agit également d'un sous-produit
de brasserie qui fournit des minéraux et des
vitamines naturelles. Sepp Dahler brosse
également le pelage de ses animaux avec cette
levure de biére deux fois par jour.

Le fourrage seul ne fait pas
laviande

Sepp Dahler doit fréquemment répéter que
«malgré tous ces sous-produits de brasserie,
la viande de mes animaux n'a pas de go(t de
biere ou de quoi que ce soit de fantaisiste. Ma
viande a un go(t de viande. Nos animaux sont
en bonne santé et affectueux non seulement
parce que nous leur donnons une nourriture
particuliére, mais aussi parce que nous leur

TABLE,
DRESSE-TOI!

Il arrive rarement que des beeufs,
des vaches et autres ruminants
mangent uniquement de l’herbe.
Les composants d'un plan
d'affouragement:

portons de 'attention.» Comment cette
alimentation influence-t-elle la qualité de la
viande? «En veillant aux différents composants

de la nourriture, nous mettons tout en ceuvre :

pour que la viande et la graisse musculaires
se forment dans de bonnes proportions et

aient une bonne structure. Je cherche a obtenir :

une viande rouge foncé et joliment marbrée.
La graisse est ferme et blanche. Mais le
fourrage n'est qu'un facteur parmi d'autres.
Tout doit s’harmoniser pour obtenir une
bonne viande: la race et le sexe de l'animal,
l'abattage et la maturation de la viande.»

Un bovin peut se nourrir d’herbe uniquement.
Une alimentation sans herbe par contre serait
néfaste. Pour que la digestion complexe des
ruminants fonctionne correctement, il est
essentiel que le fourrage contienne une certaine
quantité de fibres brutes fournies par de l'herbe,
du foin et de la paille.

FOURRAGE,
GRAISSE ET

UALITE DE

LA VIANDE

: Ceux qui sattendent d ce qu’une
: nourriture particuliére donne une
saveur particuliére a la viande
seront probablement décus - selon
notre expert en qualité de la
viande, le D" Martin Scheeder.
Toutefois, la nourriture a une

: influence sur des aspects sanitaires
et sur la structure de la graisse.

ans le numéro précédent, nous avons
parlé des critéres permettant d'évaluer
la qualité de la viande. Lesquels de ces
critéres dépendent de la nourriture?

Tout dépend de qui juge la qualité. En tant
i que scientifique, je ferai d'autres constats
i que les consommateurs.

En tant que scientifique, que constatez-vous?
Dans mes analyses, je trouverai notamment

: des changements dans la composition des

© acides gras. Je pourrai dire si l'animal a mangé
principalement de l'herbe, ou s'il a été engraissé
i de maniere plusintensive et qu'on lui a aussi

On donne des aliments concentrés aux
animaux qui doivent étre performants,
c'est-a-dire donner du lait ou produire de la
viande. Les aliments concentrés contiennent
une grande quantité de substances nutritives
telles que de 'amidon, des glucides et des
protéines que l'on trouve dans du mais, du
blé, de l'orge, du millet ou du soja.

donné des céréales. La composition des acides
gras est une valeur nutritionnelle. Par exemple,
siunanimal est nourri avec une plus grande
quantité d'herbe, on obtient un meilleur ratio
oméga-6/oméga-3 et la viande ne contient pas
d'acides gras trans nocifs. Ces deux éléments
ont un effet positif sur la valeur nutritionnelle
de laviande. Il est réjouissant de constater
qu’en Suisse, les ruminants sont traditionnel-
lement nourris avec une grande proportion
d’herbe.

Que remarquent les consommatrices

et consommateurs?

Les consommatrices et consommateurs sont
plus attentifs a la valeur gustative et a l'éthique.
La couleur et la consistance de la graisse sont
les facteurs les plus importants en matiére
de go(it. En effet, la nourriture a une influence
particuliére sur la graisse: plus la proportion
de céréales est élevée, plus la graisse sera
blanche. Lincidence d'une plus grande quantité
d’herbes aromatiques ou méme de biére sera
a peine perceptible au niveau du go(t.

Plus un animal doit étre performant, plusil a
besoin de minéraux. Afin d'éviter des carences,
des vitamines et minéraux supplémentaires
tels que du calcium, du phosphore et du
magnésium sont ajoutés a la nourriture.

Le D" Martin Scheeder

est agronome et chargé de cours sur la qualité et
latechnologie de laviande a la Haute école des
sciences agronomiques, forestiéres et alimen-
taires (HAFL). Dans notre série annuelle, il nous
apporte sa vision scientifique des choses.

Vous ne pouvez donc pas détecter le fourrage
particulier dans la graisse? Alors qu'on entend
toujours dire que la graisse est un vecteur
degolit?

La principale source de saveur de la viande
est laviande musculaire rouge. La graisse n'y
contribue que dans une moindre mesure. Il
est bien sr vrai que certaines substances
liposolubles sont stockées dans la graisse au
fildu temps. Cependant, cela ne peut étre
percu au niveau sensoriel que dans des cas
extrémes. Par exemple en comparant de la
viande d'animaux qui ont été nourris principa-
lement avec de l'herbe avec de la viande
d'animaux qui ont été nourris intensivement
avec des céréales.

Quel effet le fourrage a-t-il sur la viande
musculaire?

Le fourrage a un impact moins direct sur la
viande musculaire que sur la graisse. La
viande musculaire permet de déterminer,
notamment, si l'animal a grandi plus vite en
raison d'une alimentation intensive.

Sepp Ddhler a un ingénieux plan d'affourage-
ment pour ses animaux. Pourquoi les dréches
ne suffisent-elles pas a elles seules?

Le producteur a intérét a nourrir ses animaux

Pour qu'on puisse la conserver, l'herbe peut
étre fermentée. Elle remplit toujours sa
fonction d'agent structurant pour la digestion
des ruminants quand elle provient d'un silo.
Outre de 'herbe, on peut également ensiler
du mais entier, c'est-a-dire les tiges et les
épis, pour les fermenter. Lensilage de mais
est un aliment concentré qui fournit des fibres.

de facon équilibrée, les dréches a elles seules
ne suffisent pas. En principe, un bovin pourrait
vivre d'herbe seulement. Mais comme Sepp
Dahler est un producteur de viande, il doit
nourrir ses animaux efficacement. Les dréches
constituent la base protéinique dont ses
animaux ont besoin pour produire de la viande.
En méme temps, elles sont tres riches en
fibres dont un estomac de ruminant a besoin
pour fonctionner correctement. C'est pourquoi
Sepp Déhler donne du foin et du son en plus.
Enfin, un mélange de céréales fournit 'énergie
et les réserves dont les animaux ont besoin
pour leur croissance et qu'ils stockent sous
forme de graisse.

Vaut-il donc la peine d'investir dans de la
viande provenant d'animaux nourris de
maniere particuliére?

S'attendre a une expérience allant au-dela de
la saveur de la viande pourrait étre décevant.
Lavaleur éthique reste importante. Les images
et les faits qui accompagnent l'histoire d'une
alimentation particuliére augmentent la
valeur. Sil'on attache de plus une importance
particuliere a l'abattage, la maturation et la
préparation, on estimera que l'alimentation a
uneinfluence positive.

Au cours des premiéres semaines de sa vie,
unveau se nourrit uniqguement de lait. Il ne
commence a manger du foin ou de 'herbe
qu'apres quelques semaines. La viande de
veau, qui est de couleur claire en raison de
l'alimentation en lait, devient rose en raison
du foin riche en fer. Toutefois, cela n'a pas
d'effet sur la valeur gustative de la viande.
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Jialu, Lucerne

Dans ce restaurant chinois, vous ne trouverez pas de curry ni
daigre-doux a l'ananas. Car au restaurant chinois Jialu, tout
doit étre aussi authentique que possible. « Fourchette & Couteau»
s'est entretenu avec Lukas Achermann, le propriétaire et
connaisseur de la Chine, sur la cuisine du Nord de la Chine,
les produits suisses et l'authenticité.

ukas Achermann, en tant que cuisinier
et gastronome de Nidwald, comment en
étes-vous arrivé a avoir votre propre
restaurant chinois?
C'est une histoire de famille, ma femme étant
originaire de Chine. Ce lien familial et limpres-
sion qu'il est possible de faire beaucoup mieux
en matiéere de cuisine chinoise authentique en
Suisse nous ont motivés a ouvrir notre propre
restaurant chinois et a faire les choses un peu
différemment.

Un peu différemment? Expliquez-nous!

Depuis que nous avons ouvert notre premier
restaurant, nous avons surtout éduqué les
Suissesses et les Suisses sur le fait que la
cuisine chinoise véritable ne correspond pas
aceque lonnous serten Suisse. La cuisine
chinoise se compose d’'un grand nombre de
cuisines régionales. Au «Jialu», nous nous
concentrons sur deux régions: la cuisine
épicée du Sichuan et la cuisine de ma femme,
quivient du Nord de la Chine. Les épices
puissantes et les ragolts y dominent. Au fait,
ma belle-meére Liu est l'autorité de contréle la
plus sévere en matiére d'authenticité de nos
plats!

Cuisiner de maniére authentiquement chinoise
en Suisse - quels sont les principaux obstacles?
Les produits ne posent pas de probleme. Tous
les légumes et la viande dont vous avez besoin
sont disponibles dans la meilleure qualité et
en provenance de Suisse. Des spécialités
comme les épices ou les sauces peuvent étre
importées facilement. Le plus grand défi est
de trouver de bons cuisiniers. De nombreux
cuisiniers de restaurants chinois ne viennent
pas de Chine. Notre cuisinier vient de la méme
ville que ma femme et il est en Suisse
spécialement pour nous.

Quand on pense a la cuisine chinoise authen-
tique a base de viande, on pense rapidement
aux pattes de poulet, aux oreilles de cochon ou
aux abats. Est-ce également le cas pour vous?
Nous ne proposons évidemment pas ces
morceaux «extrémes», méme s'ils sont
communs dans toute la Chine. Nous allons
jusqu'a enlever toute la viande des os ici. Car
si les Chinois sont extrémement habiles a
manger de la viande sur l'os, nous n'aimons
pas du tout ¢ca en Suisse. Nous faisons des
compromis de ce genre.

’ NOUS PRIVILEGIONS

Quelleviande proposez-vous sur votre carte?
Nous utilisons principalement du poulet, du
porc et du beeuf. Notre viande est toujours

cuisinée en émincé, car tout doit pouvoir étre :

mangé avec des baquettes. Comme nous ne
saisissons souvent la viande que rapidement,
il est particulierement important qu'elle

ait été rassise suffisamment longtemps. La
collaboration personnelle avec des bouchers
est essentielle. Je préfere travailler avec des
commerces qui abattent eux-mémes les
animaux. Je suis ainsi sdr que le travail est
effectué selon nos souhaits - notamment
que laviande a été rassise suffisamment
longtemps et que les poils de la poitrine de
porc ont été complétement enlevés.

Vous disposez d’'une carte en chinois et
illustrée. Pourquoi cela?

Surtout en été, de nombreux touristes chinois
individuels mangent chez nous. En Chine, les
cartes comportent toujours des images. Sur
cette carte figurent également deux trois

vraiment, dont des oreilles de cochon, des
pieds de porc braisées ou parfois des pattes
de poulet. De l'authentique pour des
connaisseurs!

SHORT FACTS

a propos du restaurant Jialu

Chine du Nord

Au «Jialu», nous misons sur la cuisine du

Nord de la Chine. Les hivers y sont rigoureux

et froids. Des légumes de la famille des
choux, des rago(ts copieux et des épices
puissantes prédominent en cuisine.

Made in China

Quand on pénetre dans le «Jialu», une
clochette tinte doucement. La piéce
lambrissée donne l'impression d'étre arrivé
dans 'Empire du Milieu. Lambris, meubles,
vaisselle - tout ici est d'origine chinoise.

Qualité de laviande
plutét qu'artifices

: De nombreux plats chinois sont composés de
plats que seuls nos clients chinois apprécient :

viande saisie a feu vif. On a donc souvent
recours a des attendrisseurs. Ce n'est pas le

: casau «Jialu»: «Notre viande est tendre grace

a sa bonne qualité et a la maniére dont nous
la transformons et la stockons.»
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Levainqueur LCDJ 2019

LARS, NATURELLEMENT

PRENDRE
SON ENVO

Lannée passée, il a gagné le concours de cuisine

«La Cuisine des Jeunes» de Viande Suisse. Lars
Spiess cuisine maintenant pour la deuxieme fois
pour «Fourchette & Couteau». Le théme <A travers
champs» convient parfaitement a cet amoureux
de la nature.

uand on a un chien, comme Lars Spiess, on passe automati-

quement beaucoup de temps dehors. Ila commencé a

s'intéresser aux plantes et aux herbes comestibles lors de

ses balades en forét et a travers champs. «Bien que je me
sois créé un jardin d'herbes aromatiques entretemps, j'essaie toujours
de récolter des plantes sauvages indigenes et de les intégrer dans
mes plats.» Il trouve l'inspiration dans des livres de cuisine, mais
aussi lors d'échanges avec son coach Niklas Schneider, cuisinier a
'Hotel Krone a Regensberg et membre de l'équipe nationale suisse
des cuisiniers.

Pour la viande, Lars Spiess a cette fois choisi des racks d'agneau et
des filets d'agneau de mouton miroir qu'il se procure dans une ferme
biologique du Safiental (GR). Le contact direct avec le producteur lui
permet de mieux controler la qualité et le court trajet de transport
garantit la fraicheur du produit. L'histoire a raconter aux hotes s'écrit
ainsi tres aisément.

Lars Spiess sert le rack d'agneau réti sur un lit de couscous étonnam-
ment savoureux grace a de la ciboulette, de la menthe pomme, du
persil et de l'estragon. Lars Spiess donne également un supplément
d'arémes au filet d'agneau: il le cuit dans une cocotte, a basse
température et posé sur du foin humide. Il accompagne le tout d'un
chimichurri de pissenlit et, pour donner une touche de couleur a son
assiette, de betterave jaune. En accompagnement, il propose des
crackers de quinoa a la liveche qu'il fait sécher au four a 90° Cjusqu’a
ce qu'ils soient croustillants.

La victoire au concours de cuisine LCD)

Lars Spiess a gagné le concours de cuisine national «La Cuisine des Jeunes» en 2019. Il était
alors employé au Bistro Franzos a Zurich, mais entretemps, il a trouvé un nouveau défi a relever -
également a Zurich. Le démarrage a été un peu retardé en raison de la pandémie, mais nous en
apprendrons bient6t davantage sur son nouveau lieu de travail.
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du concours de cuisine LCD).
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Etablissement: Signature:
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