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NOTRE TERROIR À LA SAUCE  ALÉMANIQUE
GASTRO Des Zurichois ont voulu faire découvrir les produits 
romands, mais en les réinterprétant. Ils proposent
ces spécialités jusqu’à ce soir dans un restaurant éphémère.

«J’
ai appris ça
en Roman-
die. Tout y
est plus dé-
tendu.» Au

Sihlquai 125, sur les bords de la 
Limmat, Laura Schälchli présente 
à ses 38 convives le concept de la
soirée: un voyage gastronomique

tanschauung, vision
du monde, et Welche,
les Romands) se dé-
cline pendant trois
soirs, jusqu’à au-
jourd’hui, dans un res-
taurant éphémère de
Zurich, installé dans 
une ancienne école
d’art abandonnée.

La meilleure 
moutarde
Laura Schälchli,
33 ans, et Valen-
tin (Vale) Diem,
29 ans, ont pu
compter pour ce
projet sur l’aide et
l’enthousiasme 
d’Alessandra Ro-
versi, 37 ans et
seule Welche du groupe. La Fri-
bourgeoise installée à Genève a
amené énormément de produits à
ses camarades au fil de leurs prépa-
ratifs pour le repas. «On a goûté au
moins dix sortes de vin cuit et
mangé des saucisses et saucissons
pendant des semaines tous les
jours», rigolent Laura et Vale. Ils 
ont pu ainsi développer une vérita-
ble expertise des produits et ont
fait de magnifiques découvertes.
«J’ai goûté la meilleure moutarde 
de toute ma vie, souffle le chef cui-
sinier, une moutarde faite par les
vignerons du domaine des Oulai-
nes, à Genève. Ils font pousser
eux-mêmes leurs grains, un dé-
lice!» Cet ingrédient, il l’utilise
dans sa crème à la moutarde et aux
poireaux, pour une réinterpréta-
tion du papet. Le prodige des four-
neaux est particulièrement fier de
servir son plat d’agneau, un gigot
avec une mousse à la pomme de
terre et à l’absinthe. Mais surtout

de son dessert: un parfait de mou-
tarde de Bénichon avec des poi-
reaux marinés dans le jus de poire à
Botzi. «Le plus dur a finalement
été de faire un choix, j’aurais pu
servir 50 plats», sourit-il.

«Un produit importé»
Pendant la soirée, Alessandra Ro-
versi passe parmi les convives. Ex-
pliquant l’origine de la cuchaule, 
du taillé aux greubons, de l’agneau
de la transhumance mais aussi des
spécificités de chaque vin servi, le 
tout dans un allemand teinté de so-
norités francophones qui a séduit
les Zurichois. «Comme vous pou-
vez l’entendre, je suis un produit
importé aussi», explique la pé-
tillante Romande, déclenchant un
fou rire général.

Elle a fort à faire, car la petite
quarantaine de personnes qui ont
déboursé 140 francs pour partici-
per à ce repas particulier ne sont
pas particulièrement calés en spé-

Jennyfer  Jackson,  du  domaine 
Wannaz,  à  Chenaux  (VD), 
donne  des  explications  sur
les  vins  servis  et  sert  aussi, 
ici  la  soupe  à  la  cuchaule.

cialités romandes.
«J’avoue qu’à part le
fendant, je ne connais
pas grand-chose de la
cuisine romande», ex-
plique Matthias. Pour-
tant le Zurichois a
passé une année à Ge-

nève, pen-
dant laquelle
il reconnaît
avoir mangé
plus souvent
de la pizza
que des car-
dons! Même
constat pour

Markus et Sebastian, qui n’ont ja-
mais dégusté de produits typique-
ment romands «à part quelques
sortes de saucisses».

Ce qu’Alexandra Roversi aime
particulièrement dans ce concept, 
c’est le nouveau regard qu’elle porte
désormais sur les produits avec les-
quels elle a grandi. «La cuchaule, ça
se mange normalement uniquement
à la Bénichon. Là, non seulement les
Alémaniques la cuisinent en février,
mais en plus ils en ont fait une 
soupe! Je n’ai pas osé le dire à ma fa-
mille», rigole celle qui travaille éga-
lement pour le compte de la Confé-
dération et du canton de Genève sur
l’Exposition universelle à Milan. Et
elle ne rêve que d’une chose: repro-
duire bientôt le concept en Suisse 
romande, avec cette fois-ci des pro-
duits alémaniques. Laura Schächli 
et Valentin Diem sont évidemment 
déjà partants! ● SANDRA IMSAND

sandra.imsand@lematin.ch

Apéro et coup de blanc 
Lard  de  Begnins,  taillé  aux  greubons 
et flûtes
Amuse­bouche
Bricelet au gruyère avec crème de car­
dons et tomates cerise séchées
Meringue au sang avec une crème de 
pop­corn et bourgeons de vigne
Entrée 
Soupe de cuchaule à l’huile de camo­
mille et toast de cuchaule
Plat 1 
Filet  de  féra  du  lac  Léman,  oignon,
mousse de pommes de terre à l’absin­
the et beurre blanc
Plat 2 
Saucisse aux choux, cardons, lentilles
vertes, raisin à la lie et crème de poi­
reaux et moutarde.
Plat 3 
Gigot d’agneau, pois chiches et céleri,
le  tout  recouvert  de  morceaux  de
poire.
Fromages
Maréchal,  tomme  aux  noisettes  rô­
ties,  le  piat,  le  k­ré,  vacherin
Mont­d’Or,  tête­de­moine,  vacherin
au lait cru et pain de seigle.
Dessert
Parfait à la moutarde de bénichon sur
un  lit  de  poireaux  marinés  au  jus  de 
poires à Botzi, tarte au vin cuit et poire
à Botzi.

LE TERROIR RÉINTERPRÉTÉ: 98% 
DES PRODUITS SONT ROMANDS

gOn  a  fait
une 

excursion  en 
Romandie  pour
rencontrer  les 
producteurs»

Laura Schälchli et Valentin
Diem

gLa 
nourriture,

rien  de  tel  pour
rassembler»

Alessandra Roversi

PLAT No 3 DESSERT
AMUSE­BOUCHE

Le  gigot  d’agneau  issu
du  troupeau  de  la 
transhumance.  Un  mets  rare.

Les  poireaux  sont 
marinés  dans

le  jus  des  poires
à  Botzi.  Ils

accompagnent  un
parfait  de

moutarde  de
Bénichon.

Le  trio  qui
a  inventé
le  concept: 
Laura  et 
Valentin  sont 
Zurichois, 
Alessandra  est 
Fribourgeoise.

ENTRÉE

Margaretha  Jüngling  met
la  dernière  touche  aux  bricelets
à  la  crème  de  cardon  et  aux 
meringues  au  sang.

en Suisse romande. Mais pas ques-
tion de servir un simple papet vau-
dois ou une fondue au vacherin, 
l’objectif de ces gastronomes alé-
maniques était de partir à la re-
cherche des plus beaux et surpre-
nants délices des producteurs ro-
mands pour les réadapter à leur
sauce et leur donner une touche
moderne. «Le but, ce n’est pas
vraiment de manger romand, mais
de faire découvrir ces superpro-
duits», explique Valentin Diem, le
chef de cuisine.

Le concept, appelé Welschans-
chauung (jeu de mots entre Wel-
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