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Martin Dalsass, le chef du goiit!

GASTRO ° Sacré chef de Uannée en 2001, 18 points au Gault-Millau, une étoile Michelin, le
cuisinier transalpin sera le parrain de la Semaine du gout, deés le 15 septembre. Rencontre.
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Martin Dalsass, a propos de la Semaine du godt: «ll faut que les jeunes s’intéressent a la cuisine.» PIERRE THOMAS

PIERRE THOMAS

Martin Dalsass connait bien Fribourg
et deux de ses meilleurs chefs, Alain
Bachler, qui fut son premier éleve - et
a toujours reconnu l'influence du mai-
tre - a Santabonddio, et Pierrot Ayer.
«Trans-alpin» au sens littéral, né pres
de Bolzano, dans le Haut-Adige italien,
Martin Dalsass est arrivé a 19 ans a
Gstaad, a 'Hotel Bellevue, dont il de-
viendra plus tard le chef. Puis il a fran-
chi les Alpes pour s'installer a Lugano,
avec une parenthese récente de
quelques saisons d’hiver au Klosterli a
Gstaad, avant de revenir du cceur des
Alpes et... de se rapprocher de Bolzano.
Il quittera l'ancien grotto devenu le
Santabbondio a Sorengo et ses pergo-
las, fin octobre, juste apres avoir fété
ses 55 ans (il est né le 2 octobre 1956).
Et ouvrira le Talvo a St. Moritz le 5 dé-
cembre.

Que représente pour vous la Semaine du
goiit?

Martin Dalsass: C'est un moment tres
important, surtout pour les jeunes.
J'aime travailler avec eux. Il faut que les
jeunes s'intéressent a la cuisine.

Mais aller au restaurant, c'est cher, non ?
J'ai 'impression que les jeunes sortent
tous les jours et achetent de petites
choses. Si on fait le compte, ils mange-
raient bien mieux a la maison, pour le
méme prix.

Il'y a aussi des réticences a passer la
porte d’un «gastron...

Les jeunes ont peur de la grande cui-
sine. C’est a nous, restaurateurs, d’as-
souplir les regles, de rendre 'ambiance
plus légere, plus décomplexée, pour
donner aux jeunes la possibilité de jo-
lies soirées a table. La chose essentielle,

c’est d’apprendre le gotit a 'école déja.
Un enfant qui apprécie de manger de-
mandera a sa mere de faire des efforts.
Cette culture doit s'apprendre jeune.
En mars, j'ai invité neuf garcons et filles
de 14 ans ici, au Santabbondio, a réali-
ser un menu simple et a le servir a
trente journalistes. C'était fabuleux !

Vous-méme, comment avez-vous
découvert, au Tessin, I'huile d'olive ?
Apres avoir cuisiné au beurre et a la
creme, je me suis rendu compte que
I'huile, ¢ca n’est pas un terme générique
comme «le beurre». Il y a une grande
diversité des golts. Grace a l'huile
d’olive, la cuisine s’allege. En Italie, elle
occupe la méme place que les vins en
France. Il y a une tradition locale pour
mettre en valeur un caractere, exacte-
ment comme dans le vin.

Combien d’huiles utilisez-vous ?

Dix a douze ! Prenez un poisson du lac
ou des écrevisses, ils ne supporteront
qu'une huile légere en gott. Avec des
artichauts ou de la roquette, elle sera
plus forte. A chaque fois, il faut cher-
cher I'équilibre du gofit. A la maison,
deux ou trois huiles suffisent. Méme a
haute température, si elle sent fort au
moment ou on la chauffe, mais perd au
passage son go(it marqué, I'huile
d’olive ne se dégrade pas en molécules
nocives. Avec les freres Jaeger, André,
cuisinier a Schaffhouse, et Roger, four-
nisseur de bons produits, nous avons
développé un commerce, a Zurich et
en ligne (www.jaeger-dalsass-
jaeger.ch) depuis un an qui diffuse les
pates, les sauces et les huiles que nous
aimons. Et ¢a marche tres bien !

Aux Grisons, vous allez rester sur la
méme ligne de cuisine ?

Je suis pour la «cucina sincera». J’ai ap-
pris les bases classiques de I'hotellerie
suisse. Au début, ici, je faisais des ter-
rines, des parfaits... Au centre de la gas-
tronomie, il y a le produit. Frais et de la
bonne provenance. Pas seulement le
homard, mais aussi les pommes de
terre. Ou lail : voyez celui quon a
maintenant en Suisse, il vient de
Chine... On devrait mieux suivre les
saisons et quand c'est celle des as-
perges, servir cinq ou six plats a base
d’asperges, et pas juste un. Et je n’ap-
préte jamais de fruits exotiques 1'été.

Aujourd’hui, cette simplicité, c'est le vrai
luxe ?

Oui, cest un luxe. J'aime citer cet
axiome du grand chef milanais Gual-
tierro Marchesi, «La cuisine simple
n’est pas toujours la meilleure, mais la
meilleure des cuisines est toujours
simple.» Bien sir, des chefs peuvent
faire des miracles tous les jours. Un
Philippe Rochat tient le niveau des trois
étoiles, avec une obligation de perfec-
tion de tous les instants, et avec une
grande brigade. Il faut motiver ce per-
sonnel: on ne peut plus rester 15
heures en cuisine. C’est aussi une rai-
son de cuisiner plus simplement, de
faire 'impasse sur la décoration des
plats, pour ne pas perdre du temps
pour rien... Le golit n’a pas nécessaire-
ment besoin de décoration.

Et la cuisine de demain, vous la voyez
comment ?

Il va y avoir un retour. J’ai commencé
mon métier avec la tradition, puis la
«nouvelle cuisine», qui ne fut pas une
révolution, mais une forme de cuisine
classique rénovée. Passons sur la cui-
sine moléculaire: c’est du bla-bla. On'y
golite comme on va au spectacle: une
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Est-ce la perspective du
Salon des golts et terroirs, du
28 octobre au

1 novembre, a Bulle? Le fait
est que le canton de Fribourg
est un peu chiche avec la
Semaine du go(t: treize événe-
ments seulement. Mais Fri-
bourg a de la chance: le
canton ouvre le cahier spécial
romand du magazine dédié a
la manifestation nationale. La
«lecon de golt» de Denise Phi-
lipona, Chez Blanc, a Matran,
autour du vacherin fribour-
geois AOC (jeudi 22,19 h)
parait alléchante, comme ce
parcours de 6 km pour dégus-
ter 5 plats et 6 verres autour
de Romont (samedi 17,10 a

13 h) ou les «gourmandises de
Fribourgy» de la ferme bio de
Jean-Marc et Béatrice Pittet, a
Villarlod (deux ateliers a 9 h et
14 h les samedis 17 et 24). Ou
encore, la «nuit des saveursy, a
Morat, le jeudi 15, de 17 h a 23
h, dans les rues de la ville. Les
autres événements figurent
sur le site internet
www.gout.ch (moteur de
recherche par théme, lieu et
date). Quant a Bellinzone, elle
est «ville du golit 2011» et
promet de faire la féte «ala
tessinoise» les week-ends des
17 et 18, puis des 24 et 25 sep-

tembre. PTS

fois par an, mais pas tous les jours. On
va retourner a cette simplicité quoti-
dienne. Et oublier ces petites choses,
certes parfaites, mais qui sont des ta-
pas, des bouchées uniques. Moi, j'aime
goliter au moins deux fois pour appré-
cier. 'admire cette débauche, mais trop
de plats tuent le gott. Je préfere deux
entrées, un plat principal et un dessert.

Vous ne regrettez pas, avec votre épouse
Lorena, de quitter le Tessin ?

Je n’ai pas le temps d’y penser! La jour-
née, je travaille ici, et la nuit, je réve au
Talvo. Mes deux enfants sont grands. Je
suis grand-pere depuis quelques
mois... et David, 27 ans, mon fils ainé,
qui est architecte, va rester a Lugano,
avec son épouse. Le cadet, Andrea, 24
ans, qui étudie le marketing a 1'Univer-
sité, apres avoir fait une école hoteliere,
va nous suivre a St. Moritz. Il veut se
lancer dans le «catering» et organiser
des «events».

En partant, vous laissez le Tessin
orphelin ?

Un jour, le Gault-Millau a écrit que
j’étais une machine a produire des dis-
ciples. La vérité, c’est que je leur laissais
la liberté de faire ce qu'ils avaient envie
de faire. Le premier a été Alain Béchler;
puis, Erich Baumer, a Saanen (Saaner-
hof), par exemple. Au Tessin, Andrea
Cingari a Ponte Brolla (Da Enzo), Am-
brogio Stefanetti a Seseglio (Vecchia
Osteria), Matteo Rossoni a Locarno
(Cittadella) ou Matteo Grammatica a
Bellagio (Alle Darsene di Loppia, prés
de Come) sont de jeunes chefs recon-
nus qui ont travaillé avec moi. Et mes
fideles clients, notamment suisses alé-
maniques, iront au Talvo... Je vais y res-
ter dix, douze ans: a 1800 metres d’alti-
tude, on reste frais. Enfin, j'espere ! |

Isabelle Falconnier. br

SALON DU LIVRE

|. Falconnier
a la presidence

Dans un communiqué, le Salon
international du livre et de la
presse de Geneve annonce que
c’est Isabelle Falconnier qui pré-
sidera désormais la manifesta-
tion. Il est précisé que son profil,
son expérience et sa perception
du mandat «ont convaincu l'or-
ganisateur et propriétaire de la
manifestation», dont la 26° édi-
tion aura lieu du 25 au 29 avril
2012 a Palexpo.

Actuellement rédactrice en chef
adjointe a «L'Hebdo», Isabelle
Falconnier en est également res-
ponsable des domaines et
équipes Société et Culture, tout
en poursuivant des activités de
journaliste, de chroniqueuse et
de critique littéraire. Depuis dix
ans, elle met sur pied la présence
rédactionnelle du magazine au
Salon et son Guide pratique. Au
début de I'été, Claude Membrez,
directeur général du salon, avait
déclaré : «Il nous faudra une per-
sonnalité issue du milieu cultu-
rel, littéraire, éditorial, journalis-
tique romand, qui connait bien
ce milieu et le représente aupres
de ses pairs. Quelqu'un qui nous
aide a définir une stratégie a
moyen terme.» Dans le méme
communiqué, la nouvelle prési-
dente affirme que «Mon inten-
tion est d’aider l'organisateur a
faire vivre et diffuser lesprit
unique de foire culturelle ras-
sembleuse et intergénération-
nelle qu’a su créer le Salon des
son origine, tout en le dévelop-
pant et I'adaptant aux gofits du
public et aux exigences nouvelles
des exposants. Le Salon et la Fon-
dation pour l'écrit doivent appa-
raitre comme un label de réfé-
rence du monde du livre et de
I'édition en Suisse romande,
dans un univers ou la culture de
I'écrit se transforme a vive al-
lure.»

Les dates de I'édition 2012 re-
trouveront le créneau tradition-
nel du mercredi au dimanche. La
grande exposition sera consacrée
a des ceuvres de Courbet jamais
présentées en Suisse et 1'hdte
d’honneur sera le Maroc. LIB

DES VANNEAUX HEUREUX

NATURE La Station ornitholo-
gique de Sempach a annoncé
que 53 couples de vanneaux
huppés ont niché dans la
plaine lucernoise de Wauwil, et
que 60 jeunes ont pris leur
envol. Résultat d’'une bonne
collaboration avec des agricul-
teurs de la région, souligne la
station, pour qui l'opération
devra étre renouvelée. JS



