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«Passion suisse» Cu avant-garde
Viande de mouton suisse - produit de Pourquoi il vaut la peine d'expérimenter

niche de qualité supérieure >> Page 6 de nouvelles méthodes de cuisson. >> Pd
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epuis quAndri Casty a repris la ferme

paternelle de Pundschermaun, en

périphérie de Zuoz (GR), il y'a apporté

de nombreux changements. «Non
pas que mon pere ne travaillait pas bien,
souligne-t-il, mais les temps ont changé.»
Par exemple, il est désormais interdit :
d'engraisser les porcs avec des déchets de
cuisine. Les Casty élévent toujours quelques
cochons, mais pas a des fins d’engraissement
professionnel. L'exploitation a de nouvelles
sources de revenus: une installation de
biogaz, une pension pour chevaux, un pou-
lailler avec des poules pondeuses et, surtout,
un élevage de moutons.

Des cercles vertueux

Les Casty élevent des moutons depuis
toujours. Ces animaux résistants et qui se
contentent de peu permettent d'exploiter
au mieux les terres de la famille. Ainsi, a

ils passeront tout l'été st;f les pentes rald§s
mais herbeuses, des montagnes autour de
Zuoz. A l'automne, les troupeaux redes- '5._
cendent vers les prairies plus grasses de la,
vallée. Les animaux passent l'hiver dans ;
une étable avec un acces vers l'extérieur et
mangent le foin qu’Andri Casty’a ramené
dans la vallée pendant l'été. «Nous travaillons
en circuit fermé. Nous n'achetons aucun
fourrage», explique Andri Casty. Et bien
qu'il produise de la viande, il renonce com-
plétement au fourrage concentré. «Nos
animaux trouvent tout ce dont ils ont besoin
dans nos champs. Ils sont en bonne santé

et comme je les abats moi-méme, je ne suis
pas soumis a des poids précis.»

g a
de l'Er?gﬁdme
Fourrage, aba.ttage om M:fa |sa{m|on tout
est faitmaison. L'élévage de mou'tons dAn
Casty est une entreprise qui marchebien. Il

se charge lw-mem.g_de l'élevage ega[@ment.

Lesbrebis de moutons Blanc des Alpes
mettent bas en toute saison. Andri Casty a
desiagneaux qu'ilabat a l'age de cinq mois,
tout au long de l'année. Le cycle d'élevage
est organisé de maniere a ce’qu'un nombre
plus important d'animaux soient préts a
l'abattage al'automne. Bien que les clients
d’Andri Casty - principalementissus du
secteur de la gastronomie - achétent de la
viande d'agneau toute l'année, la demande
est généralement plus forte en'autemne.
Mais Andri Casty n'observe pas de ruée sur.
les morceaux nobles; ses clients apprécient
tous les morceaux de ses agneaux de mon-
tagne de Zuoz, sans exception.

Fourchette &'-Cout'mu_' :




Série annuelle «Passion suisse»

Les faits

Virrgfe ot
wodflor sofisst

En Suisse, il est toujours possible d’élever des moutons selon un mode
proche de la nature, a savoir a grand renfort de fourrage vert et de
temps en plein air. Combinée avec une loi stricte sur la protection des :
animaux, cette méthode permet d’obtenir une viande d'agneau Y ';'{E%*;;,-
suisse d’excellente qualité.
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DE LA VIANDE D’AGNEAU
CONSOMMEE DANS CE PAYS EN "
2020 PROVENAIT DE SUISSE.

Doux et polyvalents

Les moutons et les chévres comptent
parmi les premiers animaux d'élevage de
l'homme. Ils fournissent non seulement de
la viande et du lait, mais aussi de la laine.

Pres de 80% des exploitations qui élevent des
moutons a grande échelle en Suisse le font
pour la viande. Environ 20% produisent des
produits a base de lait de brebis. Ce créneau
est en plein essor et les produits a base de
lait de brebis indigénes helvétiques sont de

plus en plus recherchés. En Suisse, cependant,
tous les produits ovins ne font plus l'objet de
la méme demande. La laine de mouton suisse
n'est plus qu'un sous-produit non rentable. Si
elle était autrefois utilisée pour fabriquer des
couvertures et des manteaux militaires, cette
matiere premiere a aujourd’hui tellement
peu de valeur qu'elle est souvent brilée. Ce-
pendant, certaines entreprises transforment
la laine de mouton suisse en matériaux
isolants, feutre, literie ou engrais.

Une nourriture a base d’herbe

Les moutons se contentent d'une nourriture trés frugale.
En général, l'herbe est leur principale nourriture.

Grace a leur systéme digestif complexe de ruminants, ils digérent des
fibres indigestes pour 'lhomme. La ot la culture est impossible en
raison du paysage ou du climat, faire paitre des moutons, des chevres
ou des bovins permet d'exploiter le sol de maniére optimale. Que ce
soit sur les vastes prairies du Plateau, les collines des Préalpes ou les
prairies maigres et abruptes des Alpes suisses: les moutons se fraient
un chemin partout et sont élevés au plus prés de la nature dans les
paturages suisses. En fonction du rendement souhaité en lait ou en
viande, leur alimentation naturelle a base d’herbe est complétée par
des aliments concentrés a base de mais, de blé ou d'orge.

Consommation de viande
en Suisse

Laviande d'agneau a une bonne réputation
en Suisse. Néanmoins, les préférences

des Suisses en matiére de viande d'agneau
sont trés diverses.

La tendance est claire: la viande d'agneau
est de plus en plus appréciée en Suisse.
Grace a sa production au plus pres de la

DE VIANDE D’AGNEAU

PRETE A LA VENTE ONT
ETE PRODUITES EN SUISSE
EN 2020.

Tout pour le bien-étre
des animaux

La loi suisse sur la protection des
animaux définit des regles strictes
pour l'élevage des moutons. Rien
que pour cette raison, l'agneau
indigéne est le meilleur choix.

Environ 60% de la viande d'agneau consom-
mée en Suisse est importée. Chez les gros-
sistes, on trouve principalement de la viande
d'agneau d'Australie et de Nouvelle-Zélande,
et dans les boucheries de la viande en pro-
venance de Grande-Bretagne ou de France.

nature, elle bénéficie d'une bonne réputation. :
: l'agriculture moderne mise sur des races
! ovines spécifiques.

Par ailleurs, elle est de plus en plus consom-
mée toute l'année, méme si des pics saison-
niers pendant les fétes religieuses et en
automne sont toujours marqués. Jusqu'ici,
tout est clair. En Suisse le rack, le filet et le
gigot ont la préférence Résultat: la produc-
tion nationale de viande d'agneau ne
parvient pas a couvrir cette forte demande
en morceaux nobles dont la majorité est
importée. Dans notre pays, les morceaux du
quartier avant de l'agneau sont transformés
en saucisses, en viande hachée ou séchée.
Ils sont également utilisés dans des cuisines
ou la viande d'agneau fait partie de la
culture culinaire.

DE VIANDE D’AGNEAU CON-
SOMMEE PAR HABITANT EN
SUISSE EN 2020.

Dans ces pays, les réglementations relatives
aux ovins ne sont souvent que des recom-
mandations. La loi suisse sur la protection
des animaux est 'une des plus strictes au
monde. Lespace, l'agencement des étables,
les temps de transport et les interventions
sont réglementés et les animaux doivent étre
tondus au moins une fois par an.

ot

. Des races de classe

Comme pour les bovins ou les poules,

: Ilexiste des races a viande et des races

¢ laitieres parmi les moutons également, ainsi
i qu'une troisiéme lignée spécialisée: les mou-
i tons a laine. Parmi les lignées spécialisées, on
: trouve des races mieux adaptées aux terrains
plats et d'autres s'accommodant mieux de

: zones escarpées ou tolérant mieux le froid ou
: lachaleur Il existe aujourd’hui également
des races de moutons qui agnellent en toute
saison. Ce qui est particulierement important
pour la production de viande d'agneau, car

i c'est le seul moyen de produire de la viande

¢ réguliérement tout au long de lannée. Les

11ty

: téte brune et le Charolais suisse.

races aviande les plus courantes en Suisse
sont le Blanc des Alpes, le mouton a viande a

: Ungoiit prononcé

: Plus le goiit de la viande d'agneau est

. intense, moins elle est consommée en

: Suisse. D'oli vient ce goiit plus ou moins
: prononcé?

Ce go(t typique provient d'acides gras spé-

: cifiques qui se forment quand les agneaux

i mangent beaucoup de céréales. Le scatol

: donnealaviande ce goQt particulier dont

. lintensité peut aller jusqu'a étre ressentie

i comme désagréable chez nous. Cette subs-
: tance est produite dans l'intestin du mouton
S lorsdela digestion de plantes riches en

: protéines (par exemple le tréfle). Dans une
publication scientifique, linstitut de recherche
: agricole Agroscope conclut que la saveur

¢ particuliére de la viande d'agneau est moins

i prononcée lorsque les animaux sont
engraissés au paturage plutot qu'a lintérieur.
Il paraft aussi que la viande d'agneau suisse
: aun golt moins prononcé que la viande

de Nouvelle-Zélande et du Royaume-Uni.

Fourchette & Coutean 9
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Les seules larmes que l'on verse

a 'O a Horgen sont de joie. La

_ joie d’un emplacement excep-
tionnel et des plats sympathiques
proposés avec passion par le

directeur Fabio Tripolt, le ehef 3

Sven Riimmeli et toute 'équipe.

Tripolt et M. Riimmeli, qu'est-ce
qui distingue un restaurant situé
au bord du lac d'un restaurant
. normal?
Fabio Tripolt: Lemplacement, bien sir. Le
L'O est construit directement au bord de
'eau. Que ce soit sur la terrasse ou dans le
restaurant, le lac est toujours visible,

10

! audible ou méme tangible. Sur la terrasse,
ona l'impression d'étre assis au bord de la_
mer. A l'intérieur, les grandes fenétreset .
ladécoration donnent pr_g_squé'[;impression
d'étre dans un yacht en teck.

_.Sven Riimmeli: Nous avons méme notre

propre débarcadere et des places d'amar-
rage, car en été, certains de nos clients
viennent en bateau.

Des hétes avec leur propre bateau - plutét
exclusif. Qui sont vos clients?

SR: Quand nous avons commencé ici, l'éta-
blissement avait effectivement la réputation
d'étre chic. Mais ce n'est plus le cas, tout le
monde est bienvenu a L'O. Visuellement,
mais aussi culinairement, nous misons sur
une combinaison du noble au simple, du
filet a la saucisse.

FT&e lool

un bon exemple: €
short de bain et en che
un noeud papillon.

Le lac et l'eau sont le théme de L'O. Qu'est-ce® =

que cela signifie en termes culinaires? .

SR: Notre carte est maritime,,m'édite_rla?g
et du marché. Nous mettons l'accéht su

spécialités du gril: poissons entiers; lég

et viandes de notre gril intérieur & charbon ...
x3 -,

de bois. P

Comment gérez-vous la responsabilité de miser
sur laviande et le poisson?

FT: Dans la mesure du possible, nous privi-
légions la régionalité et travaillons avec des
producteurs locaux. Par exemple, avec l'un
des deux derniers pécheurs professionnels
du lac de Zurich. Nous achetons uniquement
des poissons de mer péchés a la ligne et les

especes surexploitées dans des piscicultures.
Nous cuisinons exclusivement de la viande
suisse. Je trouve qu'il n'y a rien de plus beau
que de pouvoir dire a nos clients que les
produits viennent des environs.

SR: Travailler de cette maniére prend du
temps. Mais c'est toujours passionnant. Je
viens de découvrir un éleveur pres d'Einsie-
deln. Il produit de la viande de Black Angus
suisse dont la qualité et la saveur sont
exceptionnelles.

Vous vous fournissez principalement a la
boucherie Grond a Horgen. Le plus proche
est-il toujours le meilleur?

SR: Dans ce cas, oui. Je recherche d'abord
des partenaires dans la région proche. La
boucherie Grond -a 500 m d'ici - est tout
de suite sortie du lot. Elle nous fournit
presque tout ce dont nous avons besoin.

Du filet a la saucisse: L'O mise sur
laviande locale et arbore
fierement la distinction «Nous
privilégions la viande suisse» de
Best of Swiss Gastro.

Les saucisses de Grond n'ont pas leurs
pareilles et il ne travaille que pour un seul
restaurant, le notre.

Des saucisses, des morceaux nobles, des
special cuts - vous proposez quasiment tout.
Qu'est-ce qui marche le mieux?

SR: Le flat iron marche incroyablement
bien. Nous avons remarqué que de nombreux
clients savent maintenant ce que sont

les special cuts, qu'ils en commandent et
les apprécient de plus en plus.

FT: Le personnel de service peut guider
légérement les clients dans leur choix de
viande. Un chariot a poissons nous permet
de les présenter a table, mais aussi parfois
un beau morceau de viande. Nous sommes
heureux de travailler si prés des produits

et cela encourage nos clients a essayer quel-
que chose de nouveau.

SHORT FACTS

a propos du Seerestaurant L'O

Bateau de réve
En été, laterrasse de L'O est fantastique.
Mais méme par temps couvert, L'O ne
perd rien de son charme maritime grace a
son intérieur en teck et a ses grandes
fenétres donnant sur le lac.

Choix deviandes sur planchette
En plus d'une carte de poissons impression-
nante, L'O propose également un grand
choix de viandes. Sur demande, les indécis
peuvent obtenir diverses viandes assorties
sur une planchette en bois.

Du gril
La piece maitresse de la cuisine de L'O est
: un grila charbon de bois. La brigade de
cuisine y prépare presque tout, parfois méme
des desserts.

Fourchette & Coutean 11



Connaissance de la viande

devozle trois procédés, allant du banal ¢ la haute technologie, pour

avoir une viande succulente.

L n'a pas amené son «Roti» = ¢'est ainsi

R
=

que Rolf Caviezel a baptisé son évapora-.

o teur rotatif - pour son entretien avec
B ; «Fourchette & Couteaun. L'appareil est
: sensible et précieux, il ne se trahsporte pas
- s ! facilement. Mais pourquoi un chef utilise-
e t-ilun équipement de haute technologie
= : - que l'on a plutét 'habitude de voir dans des
: “  “laboratoires de chimie? «L'évaporateur:
~ rotatif est un appareil de distillation. ILme
permet d'extraire les arémes des aliments
et de les préparer sous-forme de liquides
ou de poudres que j'utilise ensuite dans des
cocktails, mais aussi dans des-plats», explique
Rolf Caviezel. Et il ne serait pas le chef
expérimental curieux qu'il est s'il n'explo-
rait bas-p‘_lus loin les possibilités deson
évaporateur rotatif: «Je peux aussi
cuire des aliments dans l'évapora-
teur rotatif. De la viande, par
exemple.»

Pour Rolf Cavzezel sa cuisine est un «foodlab» et luz un «c{haéjS S
: moleculazre» Vi pense que les pros devraient s eSsayer & de nouvelles
expériences en cuisine. Il a puisé dans sa boite a malices et nous. %

De l'établissement médico-social
a la gastronomie

i Avouons-le, le prix d'extracteur rotatif est

hors catégorie lorsqu'il s'agit de tirer le
meilteur parti d'un morceau de viande. «Il
ne faut pas nécessairement un«Roti», mais

- les professionnels devraient rester ouverts

a des méthodes de cuisson considérées
comme avant-gardistes», estime Rolf
Caviezel. Il a découvert les méthodes de la
cuisine moléculaire quand il était un jeune
chef. Il travaillait alors dans un établissement
médico-social. Il continue a donner des
cours sur la nutrition des personnes agées:
«Lorsque l'on cuisine pour-des personnes
qui ont des difficultés a manger, les méthodes

. de la cuisine moléculaire sont tout indiquées,
- car elles permettent de donner de la saveur

et du plaisir, méme quand un plat ne peut
étre servi sous sa forme habituelle.»

Qu'il s'agisse d'un établissement médico-
social, de cuisine quotidienne ou de haute
gastronomie, les méthodes de cuisson
modernes ont leur place partout. Parce qu'il
s'agit toujours de tirer le meilleur parti
d'un produit et d’obtenir, pour la'viande par
exemple, un maximum de tendreté, de
jutosité, d'aréme et une texture agréable.
De plus, des méthodes de cuisson inno-
vantes permettent souvent de gagner du
temps, de la place et de l'argent.

Une vision avant-gardiste
Blanc de poulet cuit dans
I'évaporateur rotatif

Rolf Caviezel démontre les qualités de

l'évaporateur rotatif avec un blanc de poulet:

mettre la viande et le jus de betterave dans
un ballon de distillation en verre. Plonger le
ballon dans un bain-marie a'65° C et le faire
tourner surlui-méme. Une pompe aspire
l'air du ballon depuis l'autre coté de l'appareil,
créant ainsi un vide d'air. Grace a la pression

Infusion d'érémes :
Tartare de filet de veau
mariné a I'eémulsionneur

Faire mariner la viande avant de la préparer
demande de la planification. En fonction

du morceau, il faut parfois des heures ou des
jours pour que l'acide et les épices fassent
leur effet. Utiliser un émulsionneur permet
de réduire fortement ce temps d'attente.
Mettre la viande et la marinade ensemble
dans l'émulsionneur. «Les morceaux de
viande ne doivent pas étre plus gros que des
cubes de ragolt», explique Rolf Caviezel. La
pression qui résulte de la décharge de la
cartouche fait pénétrer des bulles de gaz et
la marinade dans les morceaux de viande.
Lorsque la pression est relachée, ces bulles
éclatent et la marinade se répand dans la
viande qui est alors assaisonnée et aroma-
tisée a point.

négative, le jus de betterave commence a
s'évaporer des 65° C. La vapeur transporte
les arémes volatils des produits contenus
dans le premier ballon dans un second ballon.
Les ar6mes s'y condensent et sont recueillis
dans un.liquide porteur. Cette maniére
d'isoler les ar6mes est la raison d’étre d'un
évaporateur rotatif. C'est ainsi que Rolf
Caviezel a fabriqué le parfum de romarin qui
accompagne ce plat de poulet. Dans le cas
du blanc de poulet, ce qui reste dans le ballon
qui est également intéressant: la viande y
cuit lentement dans le jus de betterave, elle
reste juteuse et tendre grace a la basse
température. La rotation du ballon a un effet
de massage quidonne a la viande une texture
agréable et la rend moins fibreuse. Les fibres
de viande «massées» absorbent le jus de
betterave qui leur donne une belle couleur.

écrit des livres de cuisine, développe
des produits et donne des cours

de cuisine a des professionnels, des
amateurs et des enfants. Il gere le
foodlab Caviezel a Granges avec sa
femme. Son cheval de bataille?

La cuisine moléculaire. Parce que le
«moléculaire» est toujours d'actua-
lité, dit Rolf Caviezel: «Quand on
cuisine, on déplace des molécules.
La cuisine est moléculaire.»

L'exotique devient la norme

Filet de vache au

vinaigre de vin doux,
cuit sous vide

Aprés des débuts difficiles dans
les années 70 - la cuisine sous
vide a méme été interdite aux

Etats-Unis —la cuisson dans des
sachets en plastique a fait son
retour ily a une vingtaine d'an-

nées. Grace aux esprits créatifs de

la cuisine moléculaire de l'époque.
La cuisson controlée a basse tem-

pérature, comme pour ce filet de vache
proposé par Rolf Caviezel, est idéale
pour la viande, car les protéines ne se modi-
fient pas toutes d'un seul coup, comme elles
le feraient a haute température. Cela crée la .
texture douce, tendre et agréable de la /

viande cuite sous vide. <"
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LES MOMENTS FORTS

DE UAPPRENTISSAGE DE SIMON

METTRE SES TRIPES
SUR LA TABLE

Le jeune chef Simon Grimbichler nous présente des plats qui l'ont marqué pendant

son apprentissage. Le gagnant du concours de cuisine «La Cuisine des Jeunes» nous

l'a confié: il est fan de tripes. 1l y a une bonne raison a cela.

TU AIMES LES TRIPES?

k

Oui, beaucoup, méme! Je sais que cela peut
surprendre. Mais les tripes étaient autrefois
au menu de tous les restaurants. Nous l'avons
appris de notre enseignant. Aujourd’hui,

on en trouve encore dans certaines auberges
de campagne ou dans des restaurants
branchés, mais rarement chez le boucher,
ou alors sur commande uniquement. Peut-
étre parce que beaucoup ne savent plus
comment les préparer pour qu'elles soient
vraiment délicieuses. Au restaurant Kreuz
a Egerkingen, nous faisions braiser les
tripes a la sauteuse dans un sublime bouillon
de tomates, nous les assaisonnions avec
des herbes fraiches et les servions avec de
la purée de pommes de terre ou des pates
maison. Gratiné avec un peu de fromage,

ce plat est un délice comme entrée chaude
ou en plat principal.

14

r‘

POURQUOI CONSIDERES ="
TU LES TRIPES COMME
UN CLASSIQUE?

La premiére fois que j'ai eu des tripes entre
les mains, j'ai eu l'impression de tenir

une morille géante. Nous avons appris a les
couper a la bonne taille, a les braiser pour
les rendre tendres. Sans compter qu'elles
sont riches en fer, en acide folique et en vita-
mine A. De tous les abats, ce sont les tripes
que je préfere. Les rognons, les poumons et
le foie ont meilleure réputation que la
panse de la vache coupée en lamelles, mais
a mon avis, elle vaut les autres morceaux.
Les tripes sont également la preuve que les
morceaux nobles de beeuf ne sont pas les
seuls a étre délicieux. Par ailleurs, mettre des
tripes a la carte, c'est lutter contre le gas-
pillage alimentaire, car cela permet d'utiliser
une plus grande partie de l'animal que
d’'habitude. Quand je mange des tripes, cela
me rappelle mon apprentissage exigeant,
mais instructif. Ce plat est donc un classique
de mon apprentissage.

WEST-CE Quj gy
_ IMPORTANT pup 10y
. LORSQUE Y CUISINES? |

T

Ma devise, c'est le zéro déchet. Je suis contre
tout gaspillage, qu'il s'agisse de nourriture,
d'énergie ou d'infrastructure. J'accorde une
grande importance a une utilisation
rigoureuse des ressources. C'est pourquoi
j'y veille aussi dans le cadre de mon travail.
Et je m'engage a ce que mes collégues
partagent mon idée. Avec les bonnes per-
sonnes et un état d'esprit positif, le travail
devient un plaisir. Bien entendu, la qualité
doit également étre au rendez-vous en
cuisine. J'entends ici la qualité du travail
lui-méme et la qualité des produits que
je transforme. C'est pourquoi je mise exclusi-
vement sur de la viande suisse. Je n'ai jamais
besoin de me préoccuper de sa qualité.
«Seule la meilleure qualité compten, telle est
ma devise. C'est ainsi que j'obtiens des
résultats dont je peux étre fier.

Fourchette & Coutean 15



= )

" X ?r_- A -

ﬁ.? 5 a .‘!“4" ‘ﬁ : ....‘..

1 r' ‘;j v A -':_llffe'.!l‘-'
P

SHRRE Suisse. Naturellement.

pour Florian Jenzer et/Adrian Urfer,

du restaurant Freibank

a Berne

Typiquement suisse:
Le Freibank mise

«Agir globalement est durable ....00""

viande suisse, car elle

et a Ct U e I » est d’excellente qualité.

Le filet et Pentrecote sont disponibles ailleurs. Florian Jenzer et
Adrian Urfer misent sur une utilisation durable et entiere des

animaux et servent principalement des morceaux de viande moins e ® { «Nose to Tail»
. . P . P . . Six fois par an, on déquste une
connus a leurs hotes. lls créent de petits menus délicieux et tou- forsp €9
«Metzgete» au Freibank. Les

jours surprenants a base de viande braisée, de viande bouillie et .
restaurateurs sont ottentrfs a
d’abats. Les clients font un trés bon accueil a leur cuisine variée, ) cuisiner de maniere durable et

moderne et offrant de nouvelles expériences gustatives. ¥ a utiliser un animal en entier.

Florian Jenzer et Adrian Urfer ne cuisinent que de la viande suisse

«parce quelle répond a nos exigences élevées et parce qu'elle est

tragable jusqua 'agriculteur». Leur viande provient directement de

la ferme ou d’un boucher-charcutier en qui ils ont confiance.

La différence est la.

Abonnez-vous gratuitement a «Fourchette & Couteau».

Abonnez-vous a «Fourchette & Couteau» par e-mail a gastronomie@proviande.ch: civilité, nom, prénom, rue/n°, NPA/localité, e-mail et téléphone ou
en ligne sur www.iandesuisse.ch/commandez-ici-votre-abonnement-gratuit
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