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Plus de mille
événements pour la
Semaine du Gofit qui
prend une connota-
tion tessinoise. Son
parrain est le chef
Martin Dalsass.
Rencontre au
Santabbondio.

PIERRE THOMAS

'endroit ne paie pas de

mine, sur une colline, a
mi-chemin du lac et de
l'aéroport d'Agno. Le
restaurant était un grotto, avant
l'arrivée de Martin et Lorena Dal-
sass, il y a vingt-six ans. Originaire
de Bolzano, dans le Haut-Adige
italien, le chef a fait ses classes
dans les hotels de Gstaad, notam-
ment au Bellevue. Récemment, il
est retourné a Gstaad, au Kloster-
li, reprendre des cuisines quittées
par la star Alain Ducasse et son
équipe. Mais Dalsass n'a pas jugé
I'expérience d'une saison d'hiver
dans les Alpes bernoises positive.
A 55 ans, il va tourner la page
tessinoise a fin octobre et prendre
ses quartiers au Talvo, a Champ-
fer, pres de Saint-Moritz, des le
5décembre. Il succede a un autre
étoilé Michelin, Roland Johri. Des
«sponsors», l'industriel et con-
seiller national UDC Peter Spuh-
ler, et I'industriel Michael Pieper,
du cuisiniste Franke, ont «sauvé»
la maison. Méme si la brigade
doublera d'effectifs (de 4 a 8 cuisi-
niers et de 12 a 24 au service),
Martin Dalsass reste un adepte
d'une cuisine simple et fraiche.
C'est sous cet angle, décomplexé,
qu'il aimerait faire revenir les jeu-
nes au restaurant. «Pour moi, le
produit - sa qualité, sa fraicheur,
sa provenance - est au centre de
la.gastronomie. Pas.seulement. le

Une édition qui donne la priorité aux
enfants et un nouveau magazine

e golt de demain se
L forme aujourd’hui. Tel

pourrait étre le slogan de
la Semaine du Gofit, un concept
qui a plus de vingt ans en
France, et qui a fété ses dix ans
I'an passé en Suisse.

Un site Internet et un nou-
veau magazine (tiré a 120000
exemplaires), avec un cahier
central détachable selon les ré-
gions linguistiques, recense les
1204 événements validés par
des comités régionaux. Douze
personnalités racontent leur
produit fétiche.

La semaine du Goiit célébre avec générosité les produits des différents terroirs de Suisse.

Un parrain au sens
Inne du partag

homard ou le rouget, mais aussi
les pommes de terre ou l’ail, les
choses simples. Un cuisinier ne
peut que casser les matieres pre-
mieres, jamais les améliorer.»

Ce retour a la simplicité corre-
spond aussi a la maniere de tra-
vailler les mets. Plus de prépara-

La moitié de ces occasions de
renouer avec le «gofit vrai» ont
lieu dans les écoles.

La Semaine, qui dure en fait
dix jours, s'ouvrira par un gala,
arrosé de vins suisses, le mer-
credi 14 septembre a Berne,
avec la conseillere fédérale
Simonetta Sommaruga.

La capitale du Tessin, Bellin-
zone, ville suisse du gotit 2011,
organisera deux fétes populai-
res, les week-ends du 17 et 18,
puis du 24 et 25 septembre. pt

www.gout.ch

tion la veille ou de lourdes mises
en place: «Il faut motiver le per-
sonnel. On ne peut plus travailler
15 heures par jour en cuisine. Et
s'il faut éliminer des choses inuti-
les, pour ne pas perdre de temps,
et rester a l'essentiel, c'est évi-
demment la décoration des as-
siettes.»

Le chef a invité des écoliers a
prendre leur responsabilité

Mais n'allez pas croire que le
chef tessinois de cceur prone les
mini-portions ou les «tapas» revi-
sitées: «J'admire la virtuosité.
Mais j'ai besoin de gofiter deux
fois au moins. Et je tiens a la for-
mule classique de deux entrées,
un plat principal et un dessert.»
Pour lui, la cuisine moléculaire
est «du blabla», une performance
artistique unique, a l'opposé
d'une cuisine de tous les jours.
Celle qu'il veut rétablir a la mai-
son: «C'est en formant les jeunes
au gout, des l'école, qu'ils incite-
ront leurs parents a faire de vrais
repas a la maison». Ce printemps,
pour l'ouverture de sa derniere

Martin et Lorena Dalsass.

année au Santabbondio, le chef a
invité une dizaine d'écoliers et
leur a laissé la responsabilité de la
cuisine et du service: trente jour-
nalistes ont pu gotiter a un repas
simple: «C'était fabuleux »

Une brochette de
jeunes disciples

«J'ai toujours travaillé avec de
jeunes cuisiniers, a qui je laissais
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la possibilité de s'exprimer, sans
les brider», explique celui qui fut
consacré «cuisinier de l'année
2001» (18/20 au Guide Gault Mil-
lau depuis lors). Et il cite les nom-
breux chefs qui sont passés par
ses cuisines avant de se lancer en
solo: le Fribourgeois Alain Béch-
ler, le Bernois Erich Baumer, a
Saanen, Matteo Grammatica,
pres de Come (Italie), a Bellagio,
et une brochette de Tessinois, An-
drea Cingari a Ponte Brolla, Am-
brogio Stefanetti a Sesseglio ou
Matteo Rossoni a Locarno. Sans
oublier sa croisade pour les hui-
les d'olive: avec le Schaffhousois
André Jaeger et son fréere Robert,
le trio alancé ily a un an une bou-
tique de produits italiens a Zurich
et en ligne. «Ca marche tres bien:
les gens peuvent trouver le meil-
leur de nos restaurants, des pates,
des huiles d'olive, des sauces,
pour le cuisinier chez eux.» Le
parrain de la Semaine du Gofit
2011 a le sens du partage, c'est
sUr...

www.jaeger-dalsass-jaeger.ch

Les medailles pleuvent sur les vins

C'est le temps des
concours de vins.
Trois épreuves, bien
fréquentées, vien-
nent de se dérouler.
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Plus il y a de concours, plusily a
de participants! Expovina, a Zu-
rich, affiche 15% de concurrents
en plus (pour 2319 échantillons),
le Grand Prix du Vin Suisse
(GPVS), a Sierre, 12% (3019
échantillons), le Mondial du Pinot
Noir, a Sierre aussi, 15% (1310
échantillons). Derriére les trois
compétitions, on retrouve 1'asso-
ciation VINEA, basée a Sierre et
son systeme électronique de
gestion des dégustations, utilisé a
Zurich, alors que le GPVS est coor-
ganisé, notamment dans sa phase
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L'association Vinea multiplie l'organisation de concours.

finale, avec le magazine Vinum et
que le Mondial du Pinot est une
marque propre a VINEA, qui vient
de reprendre le Mondial du Mer-

lot (en novembre). Qui dit con-
cours sous-entend vainqueurs et
médaillés. En général, les lauréats
se limitent a 30% des participants,

mais la proportion des médailles
d'or et d'argent varie. A Zurich, ou
des vins étrangers concourent
aussi, 176 médailles d'or ont été
attribuées, dont 99 a des vins
suisses (312 médailles d'argent).
A Sierre, le GPVS a remis 250 mé-
dailles d'or (660 d'argent). Impos-
sible de résumer ces palmares,
sinon par des statistiques. Cha-
que concours se met en évidence
avec une particularité. A Expo-
vina, le prix le plus prestigieux re-
vient cette année au meilleur
chasselas: les freres Manfred et
Damian Cina (Fernand Cina SA),
de Salquenen, l'emportent avec
leur fendant de Sierre Les Bernu-
nes 2010.

Les résultats finaux du GPVS
seront proclamés a Berne, le 25
octobre. 66 vins, soit six pour 11
catégories, sont qualifiés et le ré-
sultat final n'est pas dévoilé,
méme s'il a été scellé par la

dégustation a Sierre, début juillet.
On notera qu'aucun fendant ne
figure parmi les six chasselas fi-
nalistes (cinq vaudois, un du Vul-
ly), mais que les Valaisans n'ont
laissé aucune chance aux autres
Confédérés dans les vins liquo-
reux. 25 vins valaisans (sur 1174
au départ) et 18 vaudois (sur 787)
sont nominés au Gala, pour 23 du
reste de la Suisse.

Outre les tiercés par catégorie,
on désignera a Berne le «vigneron
de l'année 2011». Trois Valaisans
paraissent bien placés, Diego
Mathier, premier vigneron de
I'année, il y a cinq ans, les freres
Jorg et Damian Seewer, Leuker-
sonne a Susten, bien placés dans
trois catégories, comme Claude
Fournier et fils, de la Cave des
Deux Rives, a Brignon. La combi-
naison de quatre critéres rend
difficile a dire qui aura le meilleur
résultat d'ensemble du GPVS.

Péle-méle

La-haut sur les
vins des
montagnes

Le 19e concours international des
vins des montagnes organisé par le
Centre de recherche, d'études, de
sauvegarde pour la viticulture a dé-
voilé ses lauréats (CERVIM). Cette
année a Aoste, 525 vins ont été pré-
sentés, 162 ont été primés. La
Suisse a envoyé 53 échantillons ré-
partis entre le Valais (37), Vaud
(10) et le Tessin (6). La cave valai-
sanne Provins remporte le prix
spécial CERVIM 2011 pour la qua-
lité globale de sa sélection. Les
Sierrois de Rouvinez Vins décro-
chent le Prix excellence (meilleure
note absolue des vins suisses) avec
son Grains Nobles AOC 2004. aca

La raclette
a l'honneur
a Evolene
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Laraclette sera a l'honneur same-
di dans le village valaisan d'Evole-
ne ou se tiendra le Chapitre de
I'Ordre de la Channe de l'authen-
tique raclette du Valais AOC. La
manifestation débutera a 1'église
pour la cérémonie d'intronisation.
Le «Procureur» y prononcera une
«harangue» de circonstance et pro-
cedera au sacre des nouveaux
«Chevaliers et Dignitaires.» Des 12
heures 30, la raclette sera servie -
«avec grand soin», précise le pro-
gramme - par les brigades des res-
taurants «Le Refuge» et la «Pension
d'Evoléne». mh

Le Gruyere bio
a du succes
Outre-Manche

Deux Gruyeres bio de Daniel
Maurer, fromager a Chézard-Saint-
Martin (NE) viennent de recevoir
une distinction internationale. La
foire internationale de Nantwich
en Grande-Bretagne leur a remis
une médaille d'or. Dans le quoti-
dien «L'Express» le fromager a dé-
claré: «C'est une reconnaissance
autant pour le producteur de
Gruyere que je suis que pour les
producteurs de lait.» Alimenté par
cinq producteurs de lait bio de
son village, ce fromager s'est lancé
dans l'aventure en 2000, avec 50
tonnes par an. C'est le grossiste
Emmi qui a présenté ses fromages
ala foire internationale. aca

Des vélos de
marque au
Montreux Palace

Les clients du Fairmont Le Mon-
treux Palace peuvent désormais
utiliser des vélos de marque pour
découvrir la région. Comme tous
les hotels du groupe Fairmont dans
le monde, le cing-étoiles montreu-
sien met, en effet, gratuitement a
leur disposition des vélos du mo-
dele Cruise Bikes congus par le
producteur allemand BMW dans le
cadre de son «programme envi-
ronnemental». Un casque et un
antivol sont également fournis.
Fairmont Hotels & Resorts compte
quelque soixante établissements
de luxe dans le monde. mh



