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				Préface de Anthony Torkington


			


		


		

			

				Je connais Stéphane depuis plus dix ans et nous collaborons étroitement depuis ma nomination en tant que Directeur Général de l’association Relais & Châteaux il y a sept ans.


				Lorsqu’il m’a demandé de faire une des deux préfaces de son livre, j’étais bien sûr honoré, et heureux aussi, de pouvoir contribuer à cet ouvrage car de nombreux liens nous unissent.


				Stéphane a été élu représentant Chef par les membres de la Suisse et du Liechtenstein de l’association ; il est ainsi membre du notre Comité International des Tables de Relais & Châteaux. Cet organe de gouvernance se réunit chaque année sous l’impulsion du Président, Laurent Gardinier, et du Vice-Président en charge des Chefs, Mauro Colagreco, pour travailler sur les enjeux et l’avenir de la cuisine au sein de l’Association. Stéphane y joue un rôle important et inspirant. Il fut l’un des premiers Chefs à prendre le 


			


		


		

			

				Crédit: @philipducap


			


		


		

			

				pari de sourcer l’ensemble de ses produits auprès de producteurs locaux, et à adapter sa carte uniquement aux produits de saison et de sa région. Un vrai défi pour un Chef si loin de la mer mais… si près d’un grand lac ! 


				Stéphane a installé son restaurant depuis quelques années dans un bâtiment classé au patrimoine historique, surplombant le magnifique lac Léman, et au sein d’une des plus grandes écoles hôtelières au monde, Glion. Glion, cette même école où mon apprentissage de la profession de l’hôtellerie et de la restauration a commencé il y a trente et un ans. Par ce rapprochement, Stéphane peut transmettre aux talents de demain à la fois son savoir-faire, une philosophie et des engagements : la vision d’un monde meilleur par la table et l’hospitalité.


				Je n’aurais jamais imaginé il y a plus de trente ans, quand j’étais étudiant à Glion, que je travaillerais un jour avec un Chef étoilé installé au sein de cette même école, et partie prenante de l’Association que j’ai l’honneur de diriger. C’est cela aussi le monde de l’hôtellerie et de la restauration. Un petit monde, qui a le plaisir de partager et de se retrouver autour d’une même passion. 


				Avec un immense talent, Stéphane a su bâtir son succès autour de valeurs fortes, essentielles à la réussite. Il s’est appuyé sur sa famille et notamment son épouse Stéphanie, présente à ses côtés et au soutien infaillible. Tous les deux, forces de travail et exemples d’humilité, incarnent parfaitement les valeurs de Relais & Châteaux, association fondée en 1954, qu’ils ont rejointe en 2011. 
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				Préface de Shania Twain


			


		


		

			

				Crédit: Alexandre Harbaugh


			


		


		

			

				La première fois que j’ai rencontré Stéphane Décotterd, c’était il y a plus de vingt-cinq ans, peu après mon arrivée en Suisse. À l’époque, il travaillait au restaurant Le Pont de Brent en tant que second de Gérard Rabaey, chef triplement étoilé au guide Michelin. Depuis, il a mené une carrière exceptionnelle : vainqueur du titre de « Cuisinier d’Or » décerné au meilleur chef suisse en 2008, détenteur d’une note de 18/20 au Gault&Millau et de deux étoiles Michelin en 2012, pour ne citer que quelques-unes de ses prouesses. J’ai suivi son parcours exceptionnel pendant toutes ces années et je suis profondément honorée qu’il m’ait demandé d’écrire la préface de son nouveau livre.


				J’ai vécu en Suisse pendant près de trente ans et j’ai adoré bien des facettes de ce beau pays : les gens, l’histoire, la tradition, la nature, le mode de vie… Et ce que je préfère, c’est sa gastronomie. Ma vie est rythmée par des voyages incessants, des nuits blanches et des horaires intensifs. Mais quand je rentre chez moi, en Suisse, je me sens toujours revigorée, inspirée et réconfortée. Ici, je peux me reposer et récupérer, ce qui est essentiel pour rester en bonne santé. Et bien sûr, la nourriture joue un rôle crucial dans mon bien-être général.


				Depuis mon arrivée en Suisse, je vis à La Tour-de-Peilz, la ville où Stéphane a grandi. C’est dans cette région qu’il a perfectionné ses talents de cuisinier. Au cours des trente dernières années, je suis souvent venue au restaurant Le Pont de Brent, que Stéphane a repris en 2011 avant d’ouvrir La Maison Décotterd en 2021, sur le magnifique site de Glion Institut de Hautes Études. Depuis 2018, il privilégie une cuisine écoresponsable, valorise les produits et terroirs locaux et travaille avec de nombreux producteurs hors pair de la région.


			


		


		

			

				La gastronomie est l’un de mes plus grands plaisirs dans la vie. Lorsque j’ai emménagé en Suisse, j’ai cherché les meilleures spécialités végétariennes. Bien que Stéphane utilise de nombreux ingrédients d’origine animale, il s’est toujours plié en quatre pour composer des menus végétariens qui respectent mes choix alimentaires, tout en me surprenant et en m’enchantant sans cesse. Manger un plat cuisiné par Stéphane, c’est un peu comme aller à une exposition d’art, à la différence que chaque chef-d’œuvre n’est pas seulement un plaisir pour les yeux, mais aussi un plaisir pour les papilles. Dans ce domaine, les artistes portent le nom de « chefs ». Ils jouent avec les couleurs, les formes, les textures, les parfums et les goûts. Ce livre, Gastronomie entre lac et montagnes, illustre parfaitement le talent de Stéphane et sa façon de jouer avec nos sens pour créer les plats écoresponsables les plus délicieux qui soient et ravir tous les palais.
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				Forêts et jardins 


				Les bouchées apéritives : 


				Tacos de seigle et bolets d’été


				Sablés au Vacherin fribourgeois AOP et cumin des prés


				Beignets de cuchaule et moutarde de Bénichon


				22


				La tartelette de légumes d’été à l’agastache, sorbet tomates et pamplemousse


				26


				La tartelette d’asperges vertes, féra fumée du lac Léman, 


				estragon et raifort


				30


				Les pointes d’asperges vertes au verjus, raviole aux orties et ail noir de Lussery


				34


				Les petits pois du pays aux bourgeons de sapin, blinis garnis de crème fraîche et caviar osciètre de Frutigen
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				Côté Restaurant


			


		


		

			

				Les haricots verts du pays, caviar osciètre de Frutigen et fleurs de sureau


				38


				La chiffonnade de betteraves légèrement fumées, fromage blanc, cumin des prés et cresson de fontaine


				40


				La carbonara de cardons épineux AOP de Plainpalais, truffes noires melanosporum et vieux Sbrinz AOP, 


				feuilleté aux truffes et lard blanc


				44


				Le méli-mélo d’agarics, racines de persil et truffes du Jura vaudois, émulsion à L’Étivaz AOP


				48


				Les morilles de Monsieur Casteu à la racine de réglisse, sabayon et sucs de champignons aux graines de moutarde
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				Lacs et eaux vives


				Le rôti de brochet du lac Léman, brandade de rattes à la lavande, 


				jus de têtes et chou pointu


				56


				Le brochet du lac Léman en gelée, pressée de tomates « Noires de Crimée », bourgeons de sapin et herbettes


				60


				Le gâteau de brochet du lac Léman au café, bisque d’écrevisses, courge butternut et oxalis


				62


				Les écrevisses du lac de Joux à la rhubarbe, sauce mousseline à l’huile de lierre terrestre


				66


				Les pétales de féra du lac Léman à la verveine, flan soyeux de petits pois et caviar osciètre de Frutigen


				70


				La féra laquée « babeurre-noisette », crème de noisettes et oxalis


				72


				La perchette du lac Léman à l’achillée millefeuille, petits poivrons confits, 


				sabayon de piments doux


				74


				La matelote de sandre du lac Majeur aux sucs de pinot noir, poivre de Sichuan de Vulliens et oignons rouges


				78


				Le saumon des Grisons à la racine d’impératoire, tombée d’endives et pommes vertes


				80


				La truite de Chamby cuite sur un tavillon, sabayon au bois d’épicéa torréfié, huile de bourgeons de sapin


				82


			


		


		

			

				Campagnes et montagnes 


				La poêlée de crosnes et ris de veau aux truffes blanches, lait au laurier et miel de l’Alliaz 


				86


				La chiffonnade de veau du Seeland, coulis de câpres et feuilles de tussilage, truffes d’été du Jura vaudois


				88


				Le tartare de bœuf grillé à la verveine, bouillon de sarrasin torréfié, pickles de courge butternut


				92


				Le bœuf limousin des Pléiades à la flouve odorante, chanterelles et fleurs de courgettes farcies


				96


				Le short ribs de bœuf wagyu élevé dans le Jura bernois, salade d’herbettes sauvages et concombre grillé, tartelette de bœuf wagyu mariné aux concombres


				98


			


		


		

			

				La volaille fermière de la Gruyère cuite en croûte de foin, cœur de laitue braisée et orge perlé, quenelle de cuisses de volaille sauce poulette


				102


				La canette de Thierrens en fines aiguillettes à la gentiane, millefeuille de shiso et cuisses confites, jus de canette aromatisé aux navets


				106


				La selle de chevreuil des crêtes du Jura grillée au bois de genièvre, tartelette de salmis de chevreuil


				110


				Le pâté chaud de civet de chamois du Val d’Illiez


				114


				Le chamois à la royale, écume de lait et safran du Jorat
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				Fromageries et caves d’affinage 


				Les rebibes de gruyère « caramel », cumin des prés et figues vertes


				122


				Le fromage de chèvre frais de Glion en bûche croustillante, 


				sirop d’érable et pickles 


				de pomme 


				124


				Le Vacherin Mont-d’Or AOP, thé noir aux herbes, chanterelles au vinaigre et pommes de terre 


				126


				 


				Le soufflé au fromage 


				« moitié-moitié », crème de gruyère au kirsch
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				Vergers et fruitiers 


				Les fraises Mara des bois 


				au sirop parfumé de 


				bonbons Ricola®


				132


				La pavlova de cerises noires de Montreux à la réglisse


				134


				Les abricots du Valais, panna 


				cotta à la graine de berce des prés, petit sablé à la confiture d’abricots


				138


				Le soufflé chaud aux framboises et orties


				142


			


		


		

			

				Le kiwi vaudois poché au gingembre et fleurs de jasmin


				146


				Le chocolat Grand Cru Bolivia 68%, menthe et poivre de Sichuan de Vulliens
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				Viandes 


				Les cannellonis du pot-au-feu d’hier, crème de champignons


				166


				La ballotine de dinde de la Gruyère aux marrons, sauce aux morilles


				168


				Les atriaux de chamois à la sauge et zestes d’orange


				170


				Les tripes de bœuf braisées au cumin des prés, marjolaine et piment d’Espelette


				172


				La tartelette feuilletée de cuisses de grenouilles de Vallorbe aux herbettes


				174


			


		


		

			

				Poissons 


				La nage de sandre du lac Majeur au fenouil et à l’absinthe


				176


				La nage de poissons du lac au fenouil, rouille au safran du Jorat


				178


				Le filet de truite de Chamby cuit à l’assiette, crème de noisettes et brocoli


				180


				Les quenelles de brochet du lac Léman, émulsion au citron yuzu, livèche et herbettes


				182


				Le « fish and chips » de perches du lac Léman, cœurs de laitues et sauce tartare


				184


			


		


		

			

				Desserts 


				La tarte au chocolat « signature » Maison Décotterd


				186


				La soupe de fraises Mara des bois et sorbet


				188


				Les vermicelles et mousse de marrons, meringues et marrons glacés


				190


				Le Paris-Brest, praliné aux noisettes du Moulin de Sévery


				192


			


		


		

			

				Best of Bistro


			


		


		

			

				Entrées 


				Les asperges vertes du Valais « mimosa » aux herbettes et sauce gribiche


				156


				La bruschetta de pain au levain aux tomates et burratina vaudoise


				158


				Le pâté en croûte de volaille 


				fermière de la Gruyère aux morilles


				160


				Les croquettes de féra du lac Léman à l’aneth, salade verte et crème acidulée 


				162


				Les gnocchettis à la bisque d’écrevisses du lac de Joux, citron et basilic


				164
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				S’il était un plat typique de chez nous, c’est probablement à une fondue moitié-moitié qu’il pourrait être comparé. Elle apparaîtra d’ailleurs dans le livre que vous tenez entre les mains, authentique mais transfigurée. Moitié fribourgeois par son ascendance, moitié vaudois pour ses attaches avec la Riviera, Stéphane Décotterd est à la fois Moléson et Rochers-de-Naye.


				Leur patronyme ancre les Décotterd dans la Glâne, mais d’où que l’on examine leurs racines, elles n’émergent jamais très loin des bornes du Pays de Vaud. Ainsi en va-t-il du village de Billens, sis devant Romont, où Stéphane Décotterd voit le jour en mars 1976. C’est toutefois à Corseaux et à La Tour-de-Peilz qu’il passera son enfance, puis à Montreux qu’il conquerra quelques années plus tard ses lettres de noblesse. Moitié campagne, moitié ville…


			


		


		

			

				
Le Chef 



				par Edouard Chollet


			


		


		

			

				« Moitié fribourgeois par son ascendance, moitié vaudois pour ses attaches avec la Riviera, Stéphane Décotterd est à la fois Moléson et Rochers-de-Naye. » •
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				Initialement tenté par une formation de graphiste ou d’ébéniste, il préférera finalement unir créativité, précision et finesse autour d’un projet plus pêchu. Il entame ainsi un apprentissage de cuisinier chez André Minder, au « Petit », à Saint-Légier. 


				Connu pour ses tempêtes, Minder n’en déploie pas moins un redoutable talent culinaire, travaillant à l’instinct, sans feuille de route ni dessein précis. En binôme, Stéphane Décotterd apprend beaucoup de cette école de spontanéité, où le hasard des étals du matin détermine les heureuses fortunes de la carte du soir, à condition d’avoir de l’idée, de la dextérité et un sang-froid à toute épreuve.


			


		


		

			

				Certificat en poche, il est d’abord engagé par le prestigieux Hôtel Savoy, à Londres, où officia jadis le célèbre Auguste Escoffier, considéré comme le père de la gastronomie moderne. Contre toute attente, l’expérience anglaise tourne court : la Suisse ayant refusé d’adhérer à l’Espace économique européen, le jeune cuisinier voit son contrat de travail brusquement résilié. Rebroussant chemin, il fait alors escale au Lausanne Palace, où il lui est offert de se frotter à toutes les facettes du métier : au room service et à ses caprices, à l’art du banquet et à son ordre de bataille, aux premières responsabilités dans la brigade du Grand-Chêne. Il prend peu après ses quartiers d’été chez Pierrot Ayer, qui régale alors à La Fleur de Lys, en basse ville de Fribourg, avant de rejoindre Gérard Rabaey au Restaurant du Pont de Brent. Nous sommes le 3 novembre 1998. Le premier grand tournant.


			


		


		

			

				« Au “Petit”, il apprend beaucoup de cette école de spontanéité, où le hasard des étals du matin détermine les heureuses fortunes de la carte du soir. » •
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				Apprentissage à quatre mains


			


		


		

			

				Images de haut en bas : Chaîne des Rôtisseurs, concours de cuisine en 1998 ; Bocuse d’Or avec Philippe Rochat en 2009 crédit : McFredy/Académie Suisse
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				L’établissement a obtenu sa troisième étoile au guide Michelin une année plus tôt et brille alors au firmament de la gastronomie suisse. Pourtant, ce n’est pas en cuisine que luit la plus scintillante, mais à la cave : Stéphane s’éprend ainsi de Stéphanie, une jeune sommelière venue d’Alsace se faire le palais au pays du chasselas. Un objectif commun prend rapidement forme… au-delà de l’océan, à moins d’une heure de Montréal, dans un confortable établissement hôtelier. Le déplacement au Québec prend rapidement des allures d’aller simple, tant la Belle Province fait le bonheur du couple. C’est sans compter avec le rappel inattendu du village de Brent : Gérard Rabaey cherche un second. L’aventure est évidemment tentante, même si elle implique de quitter un pays riche de tant de promesses. L’expérience canadienne aura duré deux ans : elle se conclut par un trésor de souvenirs émerveillés et un goût d’enfance pour le sirop d’érable.


			


		


		

			

				Devenu premier violon, Stéphane Décotterd est déjà promis à la baguette du maestro. Pour mieux tracer son destin, il enchaîne les concours culinaires, tout en travaillant à plein régime. Les fourneaux l’occupent douze heures par jour. Un rythme infernal, mais payant, puisqu’il lui permet de décrocher la plus haute place du podium lors de la finale suisse du Bocuse d’Or, un titre équivalant à celui de meilleur cuisinier suisse de l’année. Nous sommes en 2008. Les plats de sa performance font foi de haute gastronomie, tout en étant inspirés du menu de Bénichon. Moitié-moitié, encore : moitié avant-gardisme, moitié tradition.


			


		


		

			

				« L’expérience canadienne aura duré deux ans : elle se conclut par un trésor de souvenirs émerveillés et un goût d’enfance pour le sirop d’érable. » •
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				De part et d’autre de l’Atlantique
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				Passage de témoin


				Trois ans plus tard, l’oracle s’accomplit : le second devient premier et prend les commandes du Pont de Brent, son épouse à ses côtés, leur fille Camille dans la coulisse. L’établissement repart sur de nouvelles bases, mais le patron n’est pas du genre mégalomane : il n’avance par principe que sur la partie du chemin que sa lanterne éclaire. La méthode Décotterd est comme cela : imperméable à l’esbroufe. Sans tambour ni trompette, l’établissement se voit d’emblée gratifié de deux étoiles sur trois dans le guide rouge et de 18 points sur 20 dans le jaune. Le Pont de Brent continue ainsi de resplendir au milieu de la constellation, perpétuant une longue tradition de travail et d’excellence.


				Formé à l’école classique, le Chef reste fidèle à ses bases jusqu’à la cuisson des pièces entières, découpées au guéridon. Jamais pourtant on ne goûte chez lui l’ennui ni l’académisme. La cuisine étincelle au contraire de précision et de créativité, de perfection serait-on tenté de dire si seulement cette dernière était de ce monde. C’est l’époque à laquelle la gastronomie commence à accomplir sa métamorphose : les cuisines s’ouvrent, les produits 


			


		


		

			

				se démocratisent, le service se fait complice d’une clientèle qui apprécie désormais d’être un peu titillée. Stéphane Décotterd en profite pour tenter un coup décisif et faire le choix de la proximité. Radicalement. Définitivement.


				La carte fait alors table rase de la quasi-totalité des produits importés, aussi recherchés soient-ils. 


				Tremblement de terre chez les traditionalistes ! Les médias, enthousiastes quoiqu’un brin interloqués, saluent une cuisine locavore et écoresponsable, mais ils s’interrogent tout de même avec une pointe de perfidie : « Le Pont de Brent survivra-t-il à cette révolution ? » La réponse est oui, puisque cette nouvelle approche séduira les convives pendant quatre années supplémentaires avant que les Décotterd regardent ailleurs, plus haut, bien plus haut…


			


		


		

			[image: ]

		


		

			[image: ]

		


		

			

				« Trois ans plus tard, l’oracle s’accomplit : le second devient premier et prend les commandes du Pont de Brent. » •


			


		


		

			

				« Formé à l’école classique, le Chef reste fidèle à ses bases jusqu’à la cuisson des pièces entières. Jamais pourtant on ne goûte chez lui l’ennui ni l’académisme. » •


			


		


		

			

				« Les cuisines s’ouvrent, les produits se démocratisent, le service se fait complice d’une clientèle qui apprécie désormais d’être un peu titillée. Stéphane Décotterd en profite pour tenter un coup décisif et faire le choix de la proximité. » •
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				Au 111, route de Glion


				C’est sur l’ancien Grand Hôtel Bellevue, à Glion, que le duo mettra bientôt le cap. Cet époustouflant nid d’aigle surplombant Montreux abrite une école internationale de management hôtelier depuis 1962. Le Chef n’y est pas un inconnu : sur cet extraordinaire


				promontoire, il a déjà animé


				plusieurs ateliers de cuisine à l’intention des élèves. Outre un bar, il disposera sur place de deux espaces. Une fois encore, moitié-moité : moitié gastronomie, moitié bistronomie, tout en intégrant un volet éducatif, histoire de mettre les futurs diplômés au contact des réalités du métier, 


			


		


		

			

				tant en cuisine qu’au service.


				L’affaire est faite, elle portera son nom : la Maison Décotterd.


				Avant d’en franchir le seuil, il faut encore tourner la page du Pont de Brent. Stéphane Décotterd a quarante-quatre ans, presque trente ans de cuisine derrière lui et reçoit pour prix de ce premier chapitre le Mérite culinaire suisse. Il figure dans la toute première volée, parrainée par un certain Frédy Girardet. On a quitté le terrain des concours : cette distinction récompense le parcours et l’excellence des meilleurs chefs du pays. C’est de très bon augure pour l’écriture du chapitre II.


				S’attabler à la Maison Décotterd est une expérience complète. Pour l’œil d’abord, plongé qu’il est sur la ville de Montreux et le Haut-Lac en contrebas. Le charme de l’hôtellerie Belle Époque y est encore perceptible, en filigrane, mais c’est bien la cuisine qui 


			


		


		

			

				s’impose aux sens, princière, 


				contemporaine, vêtue – ce n’est pas incompatible – de dentelle et d’audace tout à la fois. Le maître des lieux y interprète une partition qui lui ressemble : raffinée, maîtrisée et digne héritière d’un terroir ici magnifié.


				Car c’est bien à travers ses plats que Stéphane Décotterd, par nature économe de ses mots, s’exprime le mieux. Une expression magistrale et perfectionniste, constamment renouvelée aussi, de peur que la créativité s’étouffe de la routine. Celle d’un virtuose du geste.


			


		


		

			

				« Il a quarante-quatre ans, presque trente ans de cuisine derrière lui et reçoit pour prix de ce premier chapitre le Mérite culinaire suisse. Il figure dans la toute première volée, parrainée par un certain Frédy Girardet. » •


			


		


		

			

				« À Glion, le maître des lieux interprète une partition qui lui ressemble : raffinée, maîtrisée et digne héritière d’un terroir ici magnifié. » •
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				Image : remise du Mérite culinaire avec Guy Parmelin. Crédit : Keystone / Anthony Anex
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				Stéphane décotterd
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Côté Restaurant



				Stéphane Décotterd


			


		


		

			

				Ce chapitre constitue d’une certaine manière une invitation à la prouesse culinaire. Stéphane Décotterd y déroule une sélection de recettes délicatement ouvragées, plats signature ou créations inédites, présentées dans leur état d’achèvement gastronomique. Pour les émules, le défi sera de taille, mais c’est bien ce qui fait son intérêt. 


				On aurait tort cependant de baisser les bras au seuil de l’intitulé, ou même de considérer que le regard flamboyant de la photographe India Belce-Kennedy est une loupe d’horloger ouvrant sur des complications hors d’atteinte. 


				Chaque plat se compose en fait de recettes à tiroirs qu’il est possible, mais pas indispensable, de suivre dans leur intégralité. Car il est permis, ici ou là, de n’assouvir son ambition qu’autour d’un seul et unique accompagnement. La gratification n’en sera pas moindre pour autant. 


				La plupart des ingrédients sont d’un accès facile, les tours de main demandent du soin plus que de la virtuosité, et les ustensiles requis figurent en principe dans les batteries de cuisine les plus conventionnelles. Le temps, la mise en place et l’opiniâtreté feront le reste.
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				Côté restaurant · forêts et jardins
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Forêts et jardins



			


		


		

			

				Saisonnalité est un mot contemporain que nos aïeux ne connaissaient pas. Et pour cause : ils n’avaient d’autre choix que de vivre au rythme de la nature et selon ses bienfaits. Puisque nombre de légumes sont biologiquement caparaçonnés pour faire du tourisme quatre-saisons, il est difficile de concevoir que les tomates étaient autrefois absentes des étals en hiver. 


				L’évolution des modes de consommation, l’amélioration des technologies agricoles et les effets de la mondialisation ont totalement bousculé les réalités saisonnières, de sorte que fruits et légumes, à quelques rares exceptions près, trônent désormais sur les rayons sans discontinuer. Le rôle de la gastronomie n’est pas de faire la police du calendrier, mais d’être au service des saveurs. Or, un légume, comme un fruit, n’est jamais meilleur qu’à maturité, c’est-à-dire à la période assignée comme telle par la Nature. 


				Les recettes de Forêts et jardins rappellent cette évidence, en favorisant les légumes du marché – persil tubéreux, cardons, betteraves, haricots verts… –, ou les plantes cueillies directement à la lisière du bois. Ces dernières années ont vu l’émergence, ou plutôt la résurgence, de marchés paysans et maraîchers où la saison a heureusement conservé la haute main sur le contenu des cagettes. S’y approvisionner permettra de méditer avec profit ce vieil et brillant aphorisme, jadis repris à son compte par le célèbre gastronome Curnonsky : « Le plus grand principe de toute vraie cuisine, c’est que les choses aient le goût de ce qu’elles sont. »


				N.B. Avant d’entamer une recette, commencer par la lire intégralement. Certaines préparations requièrent en effet d’être entreprises la veille déjà.
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Les bouchées apéritives : 



				tacos de seigle et bolets d’été, sablés au Vacherin fribourgeois AOP et cumin des prés, et beignets de cuchaule et moutarde de Bénichon


			


		


		

			

				Chaque repas à la Maison Décotterd commence par quelques bouchées apéritives. Très importantes, puisque c’est la première impression que l’on donne aux convives, elles sont généralement végétariennes et toujours dotées d’un fort ancrage régional. C’est un exercice plus compliqué qu’il n’y paraît, car nous n’avons qu’une seule bouchée pour transmettre les émotions au client…
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				Tacos de seigle (bricelets) 


				50 g de farine


				60 g de farine de seigle


				40 g de semoule de blé dur (mouture fine)


				6 g de sel


				125 g de vin blanc sec (chasselas)


				125 g de crème double 


				30 g de sucre


				1 pincée de poudre de bolets séchés


				Dans la cuve d’un batteur, mélanger les farines, la poudre de bolets séchés, la semoule, le sucre et le sel. Incorporer progressivement le vin blanc, puis la crème afin d’obtenir une pâte parfaitement lisse. Laisser reposer une nuit au réfrigérateur.


				Préchauffer le fer à bricelet. Si nécessaire, le graisser légèrement à l’aide d’un papier absorbant imbibé d’huile. Déposer une cuillère de pâte et refermer le fer.


				À mi-cuisson, sortir le bricelet et le détailler en disques de 6 cm Ø.


				Replacer les disques dans le fer à bricelets afin de terminer la cuisson. Lorsque les bricelets sont bien dorés, former immédiatement les tacos à l’aide d’un bâtonnet de bois. Conserver dans une boîte hermétique.


			


		


		

			

				Crème de bolets


				10 g d’huile de colza


				1 échalote finement émincée


				20 g de madère


				250 g de bolets émincés 


				10 g de beurre


				sel


				2 dl d’eau


				50 g de crème double


				jus de citron


				Faire suer à l’huile de colza les échalotes et les bolets émincés. Déglacer avec le madère, réduire à sec, puis mouiller avec l’eau. Saler et cuire à feu doux jusqu’à évaporation complète du liquide. Mixer finement en incorporant la crème double et le beurre. Rectifier l’assaisonnement avec un trait de jus de citron. Réserver au réfrigérateur.


			


		


		

			

				Finitions des tacos 


				100 g de petits bolets d’été bien fermes


				tacos de seigle


				crème de bolets


				poudre de bolets séchés


				oxalis, cerfeuil, fleurs de myosotis sauvages


				fleur de sel des Alpes


				Garnir les tacos d’une petite cuillère de crème de bolets. Tailler de fins copeaux de bolets à l’aide d’une mandoline et en garnir harmonieusement les tacos. Saupoudrer de poudre de bolets et de quelques grains de fleur de sel. Décorer avec les herbes et les fleurs de myosotis.


			


		


		

			

				
Les tacos de seigle et bolets d’été



			


		


		

			

				Nous trouvons les premiers bolets d’été (boletus aestivalis) généralement au mois de juin. Anecdote amusante, cette première poussée coïncide souvent avec le week-end du Bol d’Or, la fameuse régate sur le Léman. Les quantités étant très limitées, je me contente donc d’en faire une petite bouchée apéritive très intense gustativement. •
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				Côté restaurant · forêts et jardins


			


		




		

			

				
Les sablés au Vacherin fribourgeois AOP et cumin des prés



			


		


		

			

				Le Vacherin fribourgeois AOP est certainement l’un de mes fromages préférés. Au point qu’on le retrouve tout au long de l’année sous une forme ou sous une autre dans nos cuisines. •


			


		


		

			

				Biscuits sablés au fromage


				60 g de beurre


				60 g de sbrinz râpé


				2 jaunes d’œufs


				85 g de farine


				2 g de levure chimique


				sel


				Mélanger tous les ingrédients afin d’obtenir une masse homogène, laisser reposer 2 heures au frais. Abaisser entre deux feuilles de papier cuisson à 5 mm d’épaisseur. Déposer l’abaisse entière sur la plaque de cuisson du four, recouvrir d’une seconde plaque et enfourner pour 5 minutes dans un four préchauffé à 170°C. Sortir du four, laisser refroidir complètement, puis détailler les sablés à l’aide d’un emporte-pièce cannelé de 4 cm Ø. Terminer la cuisson des biscuits pendant 6 minutes dans le four à 170°C.
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