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Die Rezepte aus der neuen TV-Sendung
«Ab in die Kiiche». Vorgemacht am
Bildschirm haben es Francoise Wicki
und Torsten Gotz. Seite 55

Betty Bosst

ALLE REZEPTE AUS DER NEUEN TV-SENDUNG
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(&) Kiiche . TV-Comeback

Er ist zuriick am Schweizer Fern-
sehen: Heinz Margot moderiert ab
dem 11. April jeden Montagabend
die Kochsendung «Ab in die Kiiche».
Das Kulinarik-Interview. Seite 44
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Gourmet-Stadt

Sie sind die Besten in Lausanne:
Anne-Sophie Pic und Edgard Bovier.

Die Franzosin kocht in threm Restaurant
im Hotel Beau-Rivage Palace, der
Walliser im Hotel Lausanne Palace & Spa.
Die weiteren Gourmetadressen

der Stadt am Genfersee — ab Seite 16

Edle Salate

Knackiges Griin hat Hochsaison.
GaultMillau-Koch Tobias Funke
veredelt Salate mit Saibling und
Senf-Luft und tischt sie in besonders
exklusivem Geschirr auf. Seite 34

«

Impressum
SCHWEIZER
: ILLUSTRIERTE
' REDAKTION LEITUNG «AL DENTE» / GESCHAFTSFUHRER FOTOGRAFEN Danie! Aeschlimann, Dave Briillmann, Philippe Dutait,
| SCHWEIZER ILLUSTRIERTE / AL DENTE RINGIER ZEITSCHRIFYEN Urs Heller Marcus Gyger, Katja Lehner-Grossi, Kurt Reichenbach, Paul Seewer,
l DUFOURSTRASSE 23 TETONGREDANTION R Charles Seiler, Bruno Voser, Dick Vredenbregt
| 8008 ZURICH BILDREDAKTION Fabienne Hubler, Denise Zurkirch
TEL.044 259 6363 AT ONRECTOREES e abesSSrtie LAYOUT/ PRBDUKTION Doris Wathrich, Otmar Staubli (nseratc)
el BILDCHEF Markus Schnetzer DESIGN Beling Thaenen Design Betty Bossi
. . TEXTCHEFS Natascha Knecht, Jan Morgenthaler KORREKTORAT Stefan Biihrer, Iréne Miiller E )
«al dente» erscheint als Beilage
der Schweizer lNustrierten REDAKTION Marlis Haab, Geny Hess, Chandra Kurt, ~ MARKETING UND VERKAUF Verena Baumann
am 21, Mérz 2011 Sarah Rieder, Peter Ruch, Isolde Schaffter-Wiefand, ~ VERLAG Ringier AG, Zofingen
Andrea Méusli (TV-Rezepte) DRUCK Swissprinters AG, 4800 Zofingen

Schweizer llustrierte aldente



ABLE D’EDGARD» Das «Palace»
st kein schummriger alier Hotelkasten,
sondern offen und frihlich. Und Edgard
Bovier herrscht iiber die verschiedenen
Kiichen mit viel Kreativitit.
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Lausanne

MAN KONNTE JA MEINEN, des
Nachts sei gar nichts los in Lausanne.
Dem ist aber nicht so: Die Restaurants
sind voll. Und spéiter am Abend tanzt
der Béar dann michtig in den Gassen.
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G rappa» strahlt mediterranen Charme aus




«LATABLE D’EDGARD> Beste
__Produkte; ]nrfcklo-\ Handwerk, das
“versteht sich in.einem Restaurant mit
17 (saultM Al -I‘unkte von selbst.
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IM « USANNE PALACE> Z1bt es fuilje

LA BRASSERIE DU GRAND CHENE
Das offensté Lokal des Fiinfsternehotels
Lausanne Palace - immer gut besucht,
immer frohliche Stimmung, die Auswahl
ist riesig, die Preise sind fair. .
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- Text Peter Ruch
- Fotos Marcus Gyger und Charles Seiler

DAS MITTAGESSEN ist in der deutsch-
sprachigen Schweiz ein bisschen

zur Nahrungsaufnahme verkommen.
Schnell mal ein Saldtchen, ein Sandwich
im Stehen — oder dann ist es ein
Businesslunch, bei dem alles, ausser
das, was auf dem Teller serviert wird,

im Fokus steht. Wie anders ist das in

- der Romandie! Ab 12 Uhr sind die Biiros
leer und die Restaurants voll. Und auch
~ um 15 Uhr sieht man noch Menschen
sitzen und plaudern und Wein trinken
oder den dritten Kaffee bestellen. Wer
in Fribourg, Neuchatel, Genf, Lausanne
iiber Mittag kein ausgezeichnetes

Menii zu einem sehr fairen Preis an-
bieten kann, der muss gar nicht erst

ein Restaurant eroffnen wollen;

das Geschaft brummt zur Mittagszeit,

Freitagmittag noch einen zusatzlichen
Saal 6ffnen, ein Unternehmen will
flinfzig Géste besonders edel verpflegt
haben. Und im «C6té Jardin» herrscht
zwar kein Gedrange am stadtbekannten
Buffet, aber die kleinen, schmuck
prasentierten Leckereien gehen weg
wie warme Semmeln.

Der Chef tber alle Kiichen des Hotels
Lausanne Palace ist Edgard Bovier.
Eigentlich ein Walliser, doch er mimt
gern den Franzosen vom Mittelmeer.
Perfekt gekleidet auch bei der Arbeit,
charmant, witzig erzahlt Bovier von
seiner Liebe zur mediterranen Kiiche,
vom Olivendl, das die Basis ist von
allem, was gut werden soll, von seiner
motivierten Truppe, die gerade am
Mittag alles geben muss. Edgard ist

Lausanne

«LE COTE JARDIN» Wunderbar hell -
und im Sommer wird auf der schénen
Terrasse aufgedeckt. Nur selten machen
uns Hotel-Restaurants wie dieses im
«Lausanne Palace» so viel Freude.

i} jeden Geschmack das Passende

und mit einem hervorragenden Angebot
iiberzeugt man die Gdste, auch am
Abend noch einmal vorbeizuschauen.
Auch die Brasserie du Grand Chéne im
Hotel Lausanne Palace ist am Mittag

bis auf den letzten Platz besetzt. Laut ist
es, ein stetes Kommen und Gehen, es
wird iiber die Tische hinweg diskutiert,
neue Giste werden begrisst, umarmt,
das Servicepersonal findet kaum mehr
seinen Weg. Es ist nicht unbedingt

die Ambiance, die man in der schicken
Brasserie eines Funfsternehotels
erwarten wirde. «Wir miissen offen
sein», sagt Jean-Jacques Gauer, Chef
des «Palace» (und noch einiger anderer
guter Adressen in Lausanne), «offen
zur Stadt hin, zum Publikum. Die Zeiten
sind vorbei, als das Leben im Luxus-
hotel quasi hinter verschlossenen Turen
stattfand. Und tiberhaupt, so macht es
uns auch Spass, das bringt viel Leben

in unser Haus.»

STIMMT Im «Sushi Zen», dem
japanischen Restaurant des Hauses,

ist es zwar bedeutend ruhiger als in

der Brasserie, aber auch hier: kaum ein
Tisch, der nicht besetzt ist. «L.a Table
d’Edgard», das Vorzeige-Restaurant

des «Lausanne Palace», muss an diesem

uberall, huscht durch die Kiche der
Brasserie, kontrolliert die letzten
Austern des Jahres, den frischen Fisch
und auch den Boudin noir. Er erklart
dem japanischen Kochktinstler im
«Sushi Zen» noch schnell, dass er nicht
zu viel auf den Teller laden soll, hat
aber auch seine junge, sehr talentierte
Crew jederzeit im Griff, die im «Table
d'Edgard» auf hochstem Niveau arbeitet.
17 Punkte hat sich Bovier dort verdient,
und es macht ihm sichtlich Freude.
Fast taglich andert er das Menii, hat dort
noch eine Idee, was er machen méchte,
schraubt hier noch an der Qualitit,
diskutiert mit einem Lieferanten,
plaudert mit einem Weinhandler. Wir
wissen nicht genau, wie er das macht.
Erist ja auch flir das modernistische
«Chéiteau d'Ouchy» zustindig, ist
iiberall dort, wo wir auch sind. Und
schmeisst so nebenbei noch den sicher
grossten Laden von Lausanne, in zwel
Hotels von Weltklasse.

Noch héher bewertet als «La Table
d’Edgard» ist in Lausanne nur das
Restaurant Anne-Sophie Pic im Hotel
Beau-Rivage. 18 Punkte gibt der Gault-
Millau der adretten Franzosin, die in
ihrer Heimat einer der ganz grossen
Stars der Kochszene ist. Die Liebe zum

LA BRASSERIE DU GRAND CHENE»
Sehr mediterran und sehr franziésisch
prasentieren sich die Auslagen der
Brasserie. Die Welschen lieben Meeres-
friichte in allen Variationen.

Qrhanoivor Muctriovto al dentea
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Lausanne

RESTAURANT ANNE-SOPHIE PIC

Im feinen Hotel Beau-Rivage befindet
sich die edelste Adresse von Lausanne,
das Lokal der franzosischen 18-Punkte-
Kochin Anne-Sophie Pic.

ELEGANZ UND TRADITION |

«AU CHAT NOIR» Die «Schwarze Katze»
ist eine der schonsten Institutionen in
Lausanne. Mehr als nur ein sympathi-
sches Lokal, auch die Kiiche ist hervor-
ragend. Hier sitzt man gerne linger.

Schweizer Nustrierte al dente

guten Essen scheint Madame Pic in die
Wiege gelegt worden zu sein: Thre Ur-
grossmutter Sophie hatte schon 1891 ein
Restaurant ersffnet. Thr Grossvater Alain
war einer der berithmtesten Kéche Frank-
reichs, und Vater Jacques schaffte eben-
falls héchste Koch-Ehren. Anne-Sophie
Pic, die 2007 als erste Frau iiberhaupt in
Frankreich zur «Kéchin des Jahres»
gewahlt worden war, hat in threm Stamm-
haus in Valence, dem «Maison Pic», einige
unsterbliche Kreationen hervorgebracht,
weltberithmt sind eine Taube in der
Nusskruste oder der rohe Thunfisch mit
Génseleber. Das Restaurant Anne-Sophie
Pic im Lausanner «Beau-Rivage» ist

ihre erste Niederlassung, gefithrt wird

sie vom ruhigen und kongenialen
Guillaume Raineix.

Leider — es muss auch erwdhnt sein —
gibt sich Madame Pic etwas gar selten
die Ehre in Lausanne. Das tut der
Qualitat des Restaurants zwar keinen
Abbruch, Raineix hat die Kiiche wirklich
hervorragend im Griff, er verdient

die 18 Punkte auch selbst; wir fragen
uns allerdings, ob der Aufpreis, den die
Gaste im «Beau-Rivage» fiir den grossen
Namen Pic bezahlen miissen, wirklich
gerechtfertigt ist. Aber das miissen

die Géste ja selber entscheiden.

DOCH ES GIBT JA NOCH DIE
KOCHE, die wirklich jeden Tag in der
Kiiche stehen. Zu ihnen gehort Stéphane
Chouzenoux, der seit Jahren eine

der besten Adressen der Stadt fithrt:
«Au Chat noir». Auf den ersten Blick
eine schone Brasserie, doch wenn man
dann den Teller vor sich hat, dann sieht
und riecht und schmeckt man schnell,
dass Chouzenoux grosse Ambitionen
hat. Naturlich kocht er nur saisonal und
mit Vorliebe mit regionalen Produkten.
Er macht dies mit so viel Liebe und
Detailbesessenheit, wie man das sonst
nur in ganz grossen Restaurants findet.
Dazu ist er noch kreativ — und fiillt

die Teller ordentlich. Und das zu aus-
gesprochen fairen Preisen. Géibe es nicht

noch andere ausgezeichnete Adressen
in Lausanne, wir wiirden ihn am liebsten
jeden Tag aufsuchen.

v §

VIELLEICHT IST ES DIE LAGE

AM SEE Lausanne ist nicht wie andere
Schweizer Stadte am Anfang oder am
Ende des Sees gelegen, sondern profi-
tiert von der Weite, dem offenen Blick.
Lausanne wird nicht wie Ziirich oder
Genf von einem Fluss geteilt, sondern
hat etwas von einer Stadt am Meer.

Mit einem Strand, einer Aussicht, die
erst irgendwo am Horizont von Bergen
begrenzt wird. Das gibt es in der Schweiz
sonst nicht, so ein bisschen noch in
Neuenburg, und das ist neben Lausanne
die einzige Schweizer Stadt, die etwas
mediterranes Flair verstromt. Kein

Wunder, dass Lausanne auch deshalb
eine der internationalsten Stadte

der Schweiz ist. Nicht nur weil viele
internationale Organisationen hier

am Genfersee eine Heimat gefunden
haben. Lausanne ist eine junge Stadt,
40000 Studenten aus aller Welt besuchen
die lokalen Universititen und Fachhoch-
schulen, von denen die Hotelfachschule
eine der bekanntesten ist.

Das ist sicher auch der Grund, weshalb
es eine ganze Reihe von coolen, schicken
Restaurants gibt, die mehr bieten als
nur eine gute Kiiche. Zum Beispiel das
«Tribeca». Eine schone Bar, dazu eine
entspannte Lounge, wo man sich nach
der Arbeit trifft, eine Terrasse, auf der
sich vorziiglich die ersten Friihlings-
Sonnenstrahlen geniessen lassen. Und
dann auch noch ein gutes Restaurant,
wo man gesund und leicht essen kann;
die Karte ist exotisch und manchmal
etwas gar kreativ, doch man darf

sich ja mal iiberraschen lassen. Auch
das «Esquisse», oberhalb der Stadt bei
der immer wieder besuchenswerten
Fondation de I'Ermitage gelegen, gehort
in diese Kategorie des unbeschwerten
Genusses, die Crew ist sehr locker,

das Ambiente frohlich — und die Kiiche
ausgezeichnet. Im Gegensatz etwa

Fortsetzung Seite 27
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in ihrer Heimat
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«”ESQUISSE» Bei der Fondation de Ermitage erfreut uns das «Esquisse» mit guter Kiiche.
Chef ist Nicolas Abegg (r.), in der Kiiche steht Lionel Verrier, im Service ist Julien Victor.
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«A LA POMME DE PIN» Georges Croset ist berithmt fiir sein sensationelles Hithnchen
mit Morcheln. Aber auch die Kiseauswahl ist legendir. Genau wie die fairen Preise.

«CHATEAU D’'OUCHY» Ein Luxushotel an bester Lage mit erfreulich bodenstiindiger
Kiiche. Man hat hier besten Blick auf See und Quai und eine Brasserie, wie sie sein soll.

Schweizer llustrierte al dente
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«LA GRAPPA» Der ganz klassische Italienerjtadt —
Service, sehr guter Weinkeller. Geleitet von lra Gio

HOTEL ANGLETERRE & RESIDENCE Noch gin eln
modern, mit Blick auf den See. Das Restaurantademi

«L'ELEPHANT BLANC» Anthony Macé, der Wigs M
mit den farbigen Tieren: Er arbeitete einst inxChai




dt — weisse Tischtiicher, hervorragender = HOTEL BEAU-RIVAGE Eines der schonsten Hotels der Schweiz, auch wegen seiner ein-
a Giorgi und Matteo Crudeli. maligen Lage, dem traumhaften Park und weil Anne-Sophie Pic —~ manchmal - hier kocht.

T [ ul B !HEL!EA-ﬁL-

L |

<TRIBECA» Edouard Avertin leitet die schicke Adresse, Christophe Benicourt (r.) wirkt
kreativ in der Kiiche. Kein Wunder, dass das Lokal zu den angesagten Adressen gehort.

\ - L = =

ler Wity es «Weissen Elefanten», hat es anscheinend  «LES ALLIES» Diese Mischung aus Bistro, Galerie, Szene Treffpunkt und Quartierbeiz
ast im F4Chat Noir». kann es wohl nur in Lausanne geben. Grosse Gefahr, dass man lange sitzen bleibt.

Qrhanoizor Muctviovto al dente
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«LA BAVARIA» Es gibt wohl keinen
Einheimischen, der noch nie in diesem
Lokal war. Hier trifft sich Alt und Schin,
Jung und Reich - und alle sind begeistert.
Wir kinnen das verstehen.

INTERNATIONAL Ein bayrisches Bi

B e L B O o i T~ T,
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«OBEIRL T» Wie ein Marchen aus kL 4
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. zu Zirich reicht in Lausanne nur «cool

“spiny nicht - aus der Kiiche muss

* 4iich noch etwas kommen, was den

(Gaumen begeistert.

~ Les Alliés» hat diese wunderbare

_Mischunp, aus Bistro, Galerie, Szene-

~ Treffpunkt und Quartierbeiz. Die
Ambiance ist familidr, hier kennt jeder

~ jeden, am Morgen trinkt man seinen

~ (afé au Lait und politisiert, iber Mittag
isst man gut und glinstig, am Abend

~ besucht man eine Ausstellung. Es

besteht durchaus die Gefahr, dass man

einfach den ganzen Tag sitzen bleibt.

Wenn es dann wieder warm genug ist,

am liebsten in diesem schonen Innen-

hof, wo man sich mit Wirt, Christophe

Dubois tiber seine ausgezeichnete

Weinauswah! unterhalt. Oder dariiber,

kosmopolitischen Genf gibt es auch in
Lausanne eine Reihe von Restaurants,
die sich auf fremdlandische Spezialititen
spezialisiert haben. Einen Japaner haben
wir schon erwihnt, einen zweiten gibt
es nur wenige Schritte weiter, it noch
schonerer Aussicht iiber den Lac Léman:
die My Sushi Bar. Ausgezeichnete
Qualitit, wunderbare Prasentation — und
sehr kundenfreundliche Preise, was
man sich vom Japaner ja nicht unbedingt
gewohnt ist. Binen Besuch wert sind
das «Obeirut», weil es diese tollen Mezze
serviert, das koreanische «Arirang», das
wirklich authentisch ist (inklusive der
koreanischen Hotelfach-Schilerinnen,
die im Service arbeiten), «Au Canard
pékinois», das viel mehr zu bieten hat
als nur dje Peking-Ente.

Lausanne

«.LA BAVARIA» Natiirlich fiihrt ein
Bayer das «Bavaria», Peter Baermann.
Er ist so etwas wie die ewigde Anlauf-
stelle aller Hungrigen, die breiteste
Schulter der ganzen Stadt.

idtr0? Oder doch lieber Mezze?

woher er diesen fantastischen Parkett-
boden hat. Oder wie er und sein

Koch Eric Fotel dieses sensationelle
Fisch-Sauerkraut an der samigen
Champagner-Buttersauce kreiert haben.
Auch von Anthony Macé, der einst in
der «Schwarzen Katze» gearbeitet

hat und jetzt im «Weissen Elefanten»
wunderbare Gerichte kocht, mochte
man gern das eine oder andere Rezept
kennen. «LEléphant blanc» ist zwar
eng, doch der kulinarische Horizont von
Anthony Macé ist sehr gross — das ist
sine Bragserie-Kiiche erster Gute. Ach,
wir kénnten eine lange Liste schreiben
all der Restaurants und Brasserien

und Bistros, in denen wir uns — auch

als Deutschschweizer — ausgesprochen
wohlgefithlt haben, und eine noch
langere Liste mit all den speziellen
Gerichter, die uns erfreut haben. Eines
sei noch erwihnt: das Hithnchen mit
Morcheln, das im Restaurant mit ¢ lem
eigenartigen Namer «A la Pomme de
Pine von Georges Croset serviert wird.
(anz einfach — und absolut sensationell.
Lausanne steht nicht im Schatten

yon Genf, ganz im Gegenteil. Oder wie

| das Hotelkonig Jean-Jacques Gauer
ausdriickt: «Die haben dort einfach noch
den Flughafen.» Aber genau wie Im

UND DANN MUSSEN WIR unbedingt
noch von einer Lausanner Institution
erzahlen, dem «Bavaria», «la Bav'», wie
die Brasserie von den Einheimischen
genannt wird. Das Interieur, sagen

die gleichen Einheimischen, sollin

den vergangenen 130 Jahren immer
das gleiche geblieben sein. Egal, wir
bewundern die kleinen Skulpturen und
die Wandmalereien, auch wenn es
sicher hellere Lokale gibt als «la Bav'.
Hier trinkt man Bier. Der Wirt Peter
Baermann ist schliesslich ein Bayer,
und dann gibt es noch anderes Bier,

in Flaschen, vom Fass. Aber auch

das Essen ist mehr als nur anstandig —
bodenstindig, sagt man dem: Sauer-
kraut, Wiirste, Zunge. Die Portionen
sind mehr als grossziigig, die Preise
mehr als fair. Doch was unbezahlbar ist,
ist die Atmosphire: Alle hier gehoren
71 einer grossen Familie, der Banker
trinkt mit dem Studenten, der Rentner
diskutiert mit dem letzten Punk der
Schweiz, der Kellner schakert mit der

hitbschen Blondine, und mitten in diesem

Gewusel findet auch noch ein Konzert
statt. Baermann, der Bir, sieht alles
mit einem Schrmunzeln, hat alles und

nichts im Qriff, und wir freuen uns, dass

es in der Schweiz solche Lokale gibt.

«’ACCADEMIA» Das Hotel-Restaurant
vom «Angleterre» ist empfehlenswert.
Ein klassischer Italiener, guter Service,
gute Produkte, gutes Handwerk. Und
das ist ausgezeichnet so.

Schweizer Iustrierte al dente



