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2 Lausanne, le 3 mai 2017Ac tue l HG H  No  11

Gagnez une entrée fami-
liale pour le Musée en 
plein air Ballenberg. 

De quelle région du canton de 
Vaud Christian Muster est-il 
originaire?

 
A  

Vallée de Joux 
 

B  
La Côte 

 
C  

Lavaux 

Le prix d’une valeur de  
54 fr. est offert par Ballenberg. 
www.bellenberg.ch 
 
Merci de nous faire parvenir 
votre réponse d’ici au 15.5.2017  
à l’adresse suivante: Rédaction  
Hotellerie Gastronomie  
Zeitung, Case postale 3027, 
6002 Lucerne, ou par e-mail: � 
wettbewerb-hgz@ 
hotellerie-gastronomie.ch

Le gagnant du no�9/2017 est 
Maurice Volery,  
1720 Corminboeuf.

CONCOURS

Revue de presse

24 HEURES

Lausanne veut 
réglementer ses 
édicules

De projets épars et hétéro-
clites, Natacha Litzistorf veut 
faire un bouquet cohérent. La 
municipale met actuellement 
en place une «politique 
publique des édicules» afin de 
définir les règles d’exploitation 
de ces structures. Un package 
qui couvrira en fait quatre 
typologies de lieux: les 
kiosques à journaux comme 
celui de la place du Tunnel, 
les petits bâtiments comme la 
Luncheonette de Chailly, les 
sites familiaux tels que la Mila-
nette ou le P’tit train de Vidy 
et les terrasses éphémères 
type Grandes Roches (ex-
Bourg-Plage) ou les Arches. 
Au total, une trentaine de sites 
sont concernés.

20 MINUTES

Le Valais mise sur le 
vélo et le VTT

La petite reine doit faire les 
beaux jours du tourisme estival 
en Valais. Le gouvernement 
cantonal a approuvé la 
stratégie de développement 
de l’infrastructure pour le 
vélo de route et le VTT dans 
le canton. «L’objectif est de 
positionner le Valais comme 
destination phare pour les pas-
sionnés de vélo et de VTT», 
annonce le gouvernement.

Citations de la semaine

«Il faudra quelque 
temps jusqu’à ce 
que les menus à 
base d’insectes 
puissent convaincre 
une majorité.»
M A N U EL A STOCK M E Y ER , P O RTE- PA RO LE DE  
SV GRO U P, I NTER ROGÉE PA R L’ATS .

«Le potentiel [des 
insectes] est grand. 
Selon une étude 
de marché, 10% de 
la population se 
dit prête à manger 
des insectes, [ce 
qui représente] 80 
tonnes par an en 
Suisse.»
U RS FA N GER , DI R EC TEU R D’ ENTO M OS , I NTER ROGÉ 
LU I AUS SI PA R L’ATS .

Une institution gastronomique  
genevoise vient de changer de nom  

Une molécule du houblon aurait un 
effet bénéfique sur l’organisme

Ouvert en 1984, le restaurant Tse 
Yang s’appelle désormais Lóu One. 
Si l’identité visuelle change aussi, 
l’équipe, elle, reste la même.

C’est ce que l’on pourrait qualifier de chan-
gement dans la continuité. Inauguré il y a 
33 ans au premier étage du complexe abri-
tant alors l’hôtel Hilton (aujourd’hui le 
Grand Hotel Kempinski) sur le quai du 
Mont-Blanc, le restaurant Tse Yang est ex-
ploité depuis lundi dernier sous le nom de 
Lóu One. Mais si l’identité visuelle a été 
revue et que l’aménagement intérieur est 
en cours de transformation, l’essentiel de-
meure inchangé. «La direction et le chef 
de cuisine Kwok Keung Lau, en poste de-
puis l’ouverture, restent en effet les mêmes, 
tout comme les membres de la brigade et le 
personnel de service», explique Stéphane 
Ensini, directeur. Ancien banquier recon-
verti dans la restauration, ce dernier est lui 
aussi intimement lié à l’enseigne genevoise; 
il la gère non seulement depuis 2012, mais il 
est aussi le fils de Pier Giovanni Ensini qui 
l’a portée sur les fonts baptismaux dans les 

années 1980 avec un associé. «D’ailleurs, 
c’est parce que mon père et lui ont décidé 
de se séparer que ce changement intervient 
aujourd’hui. La marque Tse Yang, encore 
rattachée aujourd’hui à un établissement 
madrilène, mais autrefois présente dans 
plusieurs grandes villes européennes et 
américaines, reste la propriété de l’ex-par-
tenaire de notre famille, d’où la volonté de 
rebaptiser notre table.» Le choix de Lóu 
One, lui, n’est pas dû au hasard, le caractère 
chinois prononcé lóu signifiant étage. 

Une gastronomie chinoise haut de gamme 

Dès son ouverture, le restaurant a joué un 
rôle central dans la promotion d’une gas-
tronomie chinoise haut de gamme, qui s’ar-
ticule autour de quatre types de cuisine: 
cantonaise, sichuanaise, pékinoise et shan-
gaienne. L’un des artisans de cette réussite 
est le chef Kwok Keung Lau, qui, entouré 
de collaborateurs fidèles, dont le sous-chef 
Wing Keung Lai en poste depuis 15 ans, est 
le garant d’une démarche axée sur le produit, 
qui s’incarne notamment à travers des plats 
signature comme l’émincé de boeuf Sichuan 
ou le loup de ligne vapeur.   PATRICK CL AU DE T

Elle renforce la membrane formée 
par les cellules de la paroi intesti-
nale, selon la Haute école spéciali-
sée du Nord-Ouest de la Suisse.

Les cellules de la paroi intestinale sont re-
liées entre elles par des protéines formant 
des «jonctions serrées», soit des barrières 
paracellulaires imperméables. Dans cer-
taines pathologies comme la maladie de 
Crohn ou des intolérances alimentaires, 
cette barrière est endommagée. Avec des 
confrères autrichiens et allemands, l’équipe 
de Veronika Butterweck, de la Haute école 
en sciences de la vie de la FHNW, a décou-
vert que les prénylflavonoïdes présents 
dans le houblon, et donc dans la bière, ren-
forcent les jonctions serrées et peuvent 

même les réparer. Le groupe de recherche 
a mené des expériences in vitro, reconsti-
tuant une barrière de cellules intestinales 
humaines et testant sa perméabilité par 
mesure de résistance électrique. Ils l’ont 
également soumise à une substance inflam-
matoire simulant la maladie de Crohn. La 
membrane a alors perdu de sa résistance et 
est devenue plus perméable. 

«Diverses études indiquaient déjà que 
les flavonoïdes ont un effet positif sur les 
jonctions serrées», a expliqué à l’ats Mme 
Butterweck. C’est le cas par exemple du 
kaempférol, que l’on trouve dans divers 
fruits et légumes, le raisin et le grapefruit 
entre autres. Pour ce qui est de la bière, les 
prénylflavonoïdes sont présents plutôt 
dans les bières brunes de type Ale ou Por-
ter, ainsi que dans les Pilsner. Moins dans 
les bières blanches. ( ATS)

Le chef Kwok Keung Lau propose quatre types de cuisine: cantonaise, sichuanaise, pékinoise et shangaienne.  D R
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Chif fre de la semaine

160
C’est le montant en francs suisses que peut 
atteindre le kilo de criquets dans l’Union 
européenne. Les grillons, eux, reviennent 
à 120 francs, tandis que les vers de farine 
plafonnent à 30 francs. La question du prix 
est loin d’être anecdotique, beaucoup d’ob-
servateurs estimant que le coût des insectes 
est un point critique dans l’optique d’une 
commercialisation plus large, selon l’ats.
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tuant une barrière de cellules intestinales 
humaines et testant sa perméabilité par 
mesure de résistance électrique. Ils l’ont 
également soumise à une substance inflam-
matoire simulant la maladie de Crohn. La 
membrane a alors perdu de sa résistance et 
est devenue plus perméable. 

«Diverses études indiquaient déjà que 
les flavonoïdes ont un effet positif sur les 
jonctions serrées», a expliqué à l’ats Mme 
Butterweck. C’est le cas par exemple du 
kaempférol, que l’on trouve dans divers 
fruits et légumes, le raisin et le grapefruit 
entre autres. Pour ce qui est de la bière, les 
prénylflavonoïdes sont présents plutôt 
dans les bières brunes de type Ale ou Por-
ter, ainsi que dans les Pilsner. Moins dans 
les bières blanches. ( ATS)

Le chef Kwok Keung Lau propose quatre types de cuisine: cantonaise, sichuanaise, pékinoise et shangaienne.  D R
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Chif fre de la semaine

160
C’est le montant en francs suisses que peut 
atteindre le kilo de criquets dans l’Union 
européenne. Les grillons, eux, reviennent 
à 120 francs, tandis que les vers de farine 
plafonnent à 30 francs. La question du prix 
est loin d’être anecdotique, beaucoup d’ob-
servateurs estimant que le coût des insectes 
est un point critique dans l’optique d’une 
commercialisation plus large, selon l’ats.

http://www.hotellerie-gastronomie.ch/de/der-verlag/detail-ausgaben/hg-zeitung-112017/
http://www.hotellerie-gastronomie.ch/de/der-verlag/detail-ausgaben/hg-zeitung-112017/
http://www.hotellerie-gastronomie.ch/de/der-verlag/detail-ausgaben/hg-zeitung-112017/


9

11.05.2017	

	 LE TEMPS



10

11.05.2017	

	 TRIBUNE DE GENÈVE
Tribune de Genève | Vendredi 12 mai 2017 Gastronomie 25

Contrôle qualité

gouste et de crevettes. Des crusta-
cés entourés de carotte, mange-
tout, châtaignes, citronnelle, hélas
habillés d’une gangue farineuse
qui n’est pas du meilleur effet.

Riz cantonais
en feuille de lotus
Le riz cantonais, cuit dans une
large feuille de lotus, débarque
dans son panier vapeur. Modesto
écarte soigneusement les pans de
verdure pour atteindre les grains
teintés de sauce soja et enrichis de
petits pois et de fragments d’ome-
lette, de poulet et de crevettes.

Ils accompagneront l’émincé
de bœuf sichuan, fines lamelles
caramélisées, pas trop piquantes,
qui se croquent en compagnie de
bâtonnets de carotte qui ont subi
le même sort culinaire. Délicieux!

Comme la poitrine de poulet
Taichen. Une vraie réussite gusta-
tive. La volaille a sauté dans le
wok en compagnie de poivrons
rouges et verts, de champignons
noirs et de noix de cajou.

Le secret de cette réussite? Un
déglaçage au vinaigre et quelques
sérieux tours de moulin à poivre
noir. Ça pique, c’est légèrement
acidulé, les légumes sont al dente
et la chair du poulet moelleuse.
Quel beau plat!

Au dessert, ne manquez sous
aucun prétexte ces boules de cara-
mel farcies de glace coco et recou-
vertes de sésame. Elles explosent
en bouche dans un craquement
de plaisirs.

Post-scriptum
Carte des vins éclectique.
Service attentif et efficace.
Café décaféiné médiocre et très cher.

châtaignes d’eau, des champi-
gnons noirs et des pignons de pin.
Il se déguste dans des feuilles de 
salade, nappé de la fameuse pré-
paration qui accompagne les ca-
nards laqués.

Un mélange de sauce hoisin et
de pulpe de prunes chinoises. Mo-
desto, qui dorlote les clients du Tse
Yang, et maintenant du Lóu One, 
depuis plus de vingt ans, en avait 
laissé un petit bol sur la table. Et 
quand on est gourmand…

Le panier de vermicelles de riz
agglomérés et frits contient une
association séduisante de lan-

Pier Giovanni Ensini 
et son fils Stéphane 
conservent seuls 
la gérance. Le chef 
Lau Kwok Keung 
est fidèle depuis 
plus de trente ans

Alain Giroud

Rien ne change au Tse Yang, sauf
le nom de cette table chinoise
prestigieuse qui devient le Lóu
One. Pier Giovanni Ensini et son
fils Stéphane conservent seuls la
gérance après le départ de leur
associé, propriétaire de l’enseigne
Tse Yang.

Pourquoi Lóu One? Cela signi-
fie «premier étage», logique lors-
qu’on sait que l’hôtel Kempinski
propose un restaurant «Second
floor» juste au-dessus… Donc rien
ne change puisque le chef Lau
Kwok Keung dirige les fourneaux
depuis la création de l’établisse-
ment en 1984.

Promenons-nous dans la carte
et débutons par les wontons. Ra-
violis à pâte épaisse, farcis de cre-
vettes et de chair de porc, alanguis
dans un bouillon pimenté. Une
texture moelleuse en opposition
avec les beignets croustillants qui
suivent, généreux triangles farcis
d’agneau parfumé au curry.

Le poulet muchi
et la sauce de canard laqué
Les saveurs sont encore plus écla-
tantes dans le plat de poulet muchi
où les dés de volaille se mêlent à 
des oignons verts émincés, des 

Le Tse Yang est devenu le Lóu One 
sans changer de philosophie

Pier Giovanni et Stéphane Ensini entourent le chef Lau Kwok Keung. LUCIEN FORTUNATI

Quai du Mont-Blanc
Avec

Hôtel Kempinski
19, quai du Mont-Blanc
% 022 732 50 81
Ouvert tous les jours.
Menus 75, 93 et 110 fr.
A la carte (entrée, plat et 
dessert), compter 100 fr.
Parking.
Accès handicapés.

L’adresse

Lóu One

Fête des mères

PUBLICITÉ

Dégustations chez
Le Passeur de vin
Acacias Le Passeur de vin (25 
rue Eugène-Marziano, Acacias) 
organise le jeudi 18 mai à 19 h une 
soirée consacrée à deux appella-
tions prestigieuses de Bourgogne. 
Au programme, les vins blancs 
du domaine Antoine Jobard à 
Meursault et les rouges mythi-
ques du domaine Armand 
Rousseau à Gevrey-Chambertin. 
Ces dégustations sont consacrées 
au millésime 2014. Les amateurs 
découvriront, entre autres, trois 
1er crus de Meursault (Poruzots, 
Genevrières et Charmes). Parmi 
les flacons prestigieux d’Armand 
Rousseau, les participants 
pourront goûter un Charmes-
Chambertin Grand Cru, un 
Ruchottes-Chambertin («Clos des 
Ruchottes») et un Gevrey-Cham-
bertin 1er cru (Clos Saint 
Jacques). Prix de la soirée 200 fr. 
avec le repas. (Réservations: 
022 994 20 20). A.G.

La Colombière
fête le printemps

Lully La Colombière propose, le 
mardi 30 mai, une soirée de 
petites tables consacrée au 
printemps. Bernard Lonati 
mettra en scène des asperges 
vertes, de la dorade en carpac-
cio, du rôti de veau avec un petit 
jus à la truffe noire et des fraises 
mariées à du fromage blanc. 
Chantal choisira les vins ad hoc, 
comme d’habitude. (Réserv.: 
contact@colombiere.ch). A.G.

Fête des Mères


Petite mise en bouche du chef


La cassolette de Saint-Jacques gratinée 
Sauce au champagne sur fondue de poireaux


Filet de bœuf

Sauce béarnaise avec pommes dauphines et bouquet de légumes
ou

Filet de féra du lac
Rôti aux amandes effilées avec riz basmati et légumes de saison


Gourmandise de fête


CHF 66.–/par personne


Info et résa 022 794 16 98

66, rte du Grand-Lancy
1212 Grand-Lancy/

parking mairie
022 794 16 98

www.auberge-grandlancy.ch
Restaurant ouvert 7/7

LePirateRestaurant
Voyage des Saveurs à travers lesMers ...

Poissons & Fruits de Mer

www.lepirate.fr

0033 450 40 63 52
FERNEY-VOLTAIRE (FR)

FÊTE DES MÈRES
SUISSE ET FRANCE

LES DIMANCHES 14 ET 28 MAI
› DÉJEUNER à 59€

› SALLES PRIVATIVES, PARKING
ET TERRASSE OMBRAGÉE

Tél.: 022 700 56 16
34 av. Théodore-Weber 

1208 Genève 
(bus 5 et 25 arrêt Weber)

Réservation souhaitée
www.lejardindeliette.ch

restaurant

 Famille Palluat-Roux

Menu Fête des mères  
servi le samedi 13 mai au soir  
et le dimanche 14 mai à midi

kyr royal offert à toutes les mamans
***

tartare d’asperges, orange et noisette
***

terrine de foie gras, chutney maison
***

filets de perches frais
ou

filet de bœuf sauce morilles
***

mille feuilles fraises, rhubarbe et gingembre
menu complet fr 78.– (sans foie gras fr. 64.–)
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Restaurant-Pizzeria
Espace Les Semailles

MENU FÊTE DES MÈRES
JKLJ

TARTELETTE AU DUO  
D’ASPERGES  

CRÈME HOLLANDAISE
COPEAUX DE FOIE GRAS

JKLJ
GRENADIN DE VEAU  

SAUCE AUX MORILLES
GRATIN DAUPHINOIS, LÉGUMES

JKLJ
BROWNIE GLACÉ CHOCOLAT

CRÈME ANGLAISE 
BOULE GLACE VANILLE

MENU CHF 49.-
UNE ROSE POUR CHAQUE MAMAN

PENSEZ À RÉSERVER  
022 794 87 77

34, ch. des Semailles  
1212 Grand-Lancy

214, route d’Annecy - Croix-de-Rozon
Tél. 022 771 02 30
Ouvert tous les jours

Servi le dimanche 14 mai à midi
Foie gras de canard & asperges sur lit de mesclun

R
Filet de Loup de mer à la méditerranéenne

R

Mignons de veau aux morilles
Gratin dauphinois & petits légumes

R

Soufflé mandarine glacé à la nougatine

Prix Fr. 62.–

Restaurant et Epicerie fine
Planet Caviar

7, rue Louis-Duchosal
1207 Genève

Tél. +41 22 840 40 85

Boutique Planet Caviar

Centre Commercial Manor
1222 Vésenaz

Tél. +41 22 752 01 35

Boutique Planet Caviar

Chavannes Centre
1279 Chavannes-de-Bogis

Tél. +41 22 776 59 79

Spécial Fête des Mères
Bon cadeau

(A valoir dans nos boutiques ou dans notre restaurant)

Le coffret gourmand
«Fête des Mères»

30 grs de caviar Italien · 1 bocal de foie gras de canard
250 grs de cœur de saumon fumé

½ bouteille de Champagne Deutz brut
160.– chf

L E S G R AV I N E S

144, Rte de l’Etraz · 1290 Versoix 022 775 06 06
GRANDBUFFETDE LA

FÊTEDESMÈRES
ÀVOLONTÉ.Uniquement à midi.

Fr. 32.–

La Colombière
Tél. 022 798 07 98

171, route de Ferney • 1218Grand-Saconnex
L C l biè

de la
fête desmères
Dimanche 14 mai

uniquement à midi, Fr. 32.–

Restaurant  
du Château  
de Genthod

M. et Mme Miranda  
vous accueillent  

dans un cadre chaleureux
Ouvert le dimanche 14 mai pour la fête des mères avec menu spécial. 
Belle terrasse dans la cour du château au milieu du village • Réservation souhaitée

Rue du Village 37 / Route de Rennex - 1294 Genthod (en face du temple)
Tél. 022 774 19 72 - Fax 022 774 21 11 - www.chateau-genthod.ch

RESTAURANT
PIZZERIA

CLAIRE-VUE
Fête des mères
Menu samedi 13 mai et
dimanche 14 mai midi

Asperges vertes mayonnaise Meyrin
ou

Dorade sur un lit de risotto
***

Médaillons de cabri roulés
Polenta et macédoine de légumes

ou
Suprême de Pintade aux morilles

Gratin Dauphinois
Macédoine de légumes

***
Tourte Elena

Menu complet 58.–
Enfant jusqu’à 10 ans 28.–

Egalement carte habituelle disponible
21, av. François-Besson, 1217Meyrin

Tél. 782 35 98 - Fax 782 35 16
Parking 14 places à disposition

Ouvert 7/7
Place du Molard 5 - Genève
022 311 85 86
www.cafeducentre.ch

Tribune de Genève | Vendredi 12 mai 2017 Gastronomie 25

Contrôle qualité

gouste et de crevettes. Des crusta-
cés entourés de carotte, mange-
tout, châtaignes, citronnelle, hélas
habillés d’une gangue farineuse
qui n’est pas du meilleur effet.

Riz cantonais
en feuille de lotus
Le riz cantonais, cuit dans une
large feuille de lotus, débarque
dans son panier vapeur. Modesto
écarte soigneusement les pans de
verdure pour atteindre les grains
teintés de sauce soja et enrichis de
petits pois et de fragments d’ome-
lette, de poulet et de crevettes.

Ils accompagneront l’émincé
de bœuf sichuan, fines lamelles
caramélisées, pas trop piquantes,
qui se croquent en compagnie de
bâtonnets de carotte qui ont subi
le même sort culinaire. Délicieux!

Comme la poitrine de poulet
Taichen. Une vraie réussite gusta-
tive. La volaille a sauté dans le
wok en compagnie de poivrons
rouges et verts, de champignons
noirs et de noix de cajou.

Le secret de cette réussite? Un
déglaçage au vinaigre et quelques
sérieux tours de moulin à poivre
noir. Ça pique, c’est légèrement
acidulé, les légumes sont al dente
et la chair du poulet moelleuse.
Quel beau plat!

Au dessert, ne manquez sous
aucun prétexte ces boules de cara-
mel farcies de glace coco et recou-
vertes de sésame. Elles explosent
en bouche dans un craquement
de plaisirs.

Post-scriptum
Carte des vins éclectique.
Service attentif et efficace.
Café décaféiné médiocre et très cher.

châtaignes d’eau, des champi-
gnons noirs et des pignons de pin.
Il se déguste dans des feuilles de 
salade, nappé de la fameuse pré-
paration qui accompagne les ca-
nards laqués.

Un mélange de sauce hoisin et
de pulpe de prunes chinoises. Mo-
desto, qui dorlote les clients du Tse
Yang, et maintenant du Lóu One, 
depuis plus de vingt ans, en avait 
laissé un petit bol sur la table. Et 
quand on est gourmand…

Le panier de vermicelles de riz
agglomérés et frits contient une
association séduisante de lan-

Pier Giovanni Ensini 
et son fils Stéphane 
conservent seuls 
la gérance. Le chef 
Lau Kwok Keung 
est fidèle depuis 
plus de trente ans

Alain Giroud

Rien ne change au Tse Yang, sauf
le nom de cette table chinoise
prestigieuse qui devient le Lóu
One. Pier Giovanni Ensini et son
fils Stéphane conservent seuls la
gérance après le départ de leur
associé, propriétaire de l’enseigne
Tse Yang.

Pourquoi Lóu One? Cela signi-
fie «premier étage», logique lors-
qu’on sait que l’hôtel Kempinski
propose un restaurant «Second
floor» juste au-dessus… Donc rien
ne change puisque le chef Lau
Kwok Keung dirige les fourneaux
depuis la création de l’établisse-
ment en 1984.

Promenons-nous dans la carte
et débutons par les wontons. Ra-
violis à pâte épaisse, farcis de cre-
vettes et de chair de porc, alanguis
dans un bouillon pimenté. Une
texture moelleuse en opposition
avec les beignets croustillants qui
suivent, généreux triangles farcis
d’agneau parfumé au curry.

Le poulet muchi
et la sauce de canard laqué
Les saveurs sont encore plus écla-
tantes dans le plat de poulet muchi
où les dés de volaille se mêlent à 
des oignons verts émincés, des 

Le Tse Yang est devenu le Lóu One 
sans changer de philosophie

Pier Giovanni et Stéphane Ensini entourent le chef Lau Kwok Keung. LUCIEN FORTUNATI

Quai du Mont-Blanc
Avec

Hôtel Kempinski
19, quai du Mont-Blanc
% 022 732 50 81
Ouvert tous les jours.
Menus 75, 93 et 110 fr.
A la carte (entrée, plat et 
dessert), compter 100 fr.
Parking.
Accès handicapés.

L’adresse

Lóu One

Fête des mères

PUBLICITÉ

Dégustations chez
Le Passeur de vin
Acacias Le Passeur de vin (25 
rue Eugène-Marziano, Acacias) 
organise le jeudi 18 mai à 19 h une 
soirée consacrée à deux appella-
tions prestigieuses de Bourgogne. 
Au programme, les vins blancs 
du domaine Antoine Jobard à 
Meursault et les rouges mythi-
ques du domaine Armand 
Rousseau à Gevrey-Chambertin. 
Ces dégustations sont consacrées 
au millésime 2014. Les amateurs 
découvriront, entre autres, trois 
1er crus de Meursault (Poruzots, 
Genevrières et Charmes). Parmi 
les flacons prestigieux d’Armand 
Rousseau, les participants 
pourront goûter un Charmes-
Chambertin Grand Cru, un 
Ruchottes-Chambertin («Clos des 
Ruchottes») et un Gevrey-Cham-
bertin 1er cru (Clos Saint 
Jacques). Prix de la soirée 200 fr. 
avec le repas. (Réservations: 
022 994 20 20). A.G.

La Colombière
fête le printemps

Lully La Colombière propose, le 
mardi 30 mai, une soirée de 
petites tables consacrée au 
printemps. Bernard Lonati 
mettra en scène des asperges 
vertes, de la dorade en carpac-
cio, du rôti de veau avec un petit 
jus à la truffe noire et des fraises 
mariées à du fromage blanc. 
Chantal choisira les vins ad hoc, 
comme d’habitude. (Réserv.: 
contact@colombiere.ch). A.G.

Fête des Mères


Petite mise en bouche du chef


La cassolette de Saint-Jacques gratinée 
Sauce au champagne sur fondue de poireaux


Filet de bœuf

Sauce béarnaise avec pommes dauphines et bouquet de légumes
ou

Filet de féra du lac
Rôti aux amandes effilées avec riz basmati et légumes de saison


Gourmandise de fête


CHF 66.–/par personne


Info et résa 022 794 16 98

66, rte du Grand-Lancy
1212 Grand-Lancy/

parking mairie
022 794 16 98

www.auberge-grandlancy.ch
Restaurant ouvert 7/7

LePirateRestaurant
Voyage des Saveurs à travers lesMers ...

Poissons & Fruits de Mer

www.lepirate.fr

0033 450 40 63 52
FERNEY-VOLTAIRE (FR)

FÊTE DES MÈRES
SUISSE ET FRANCE

LES DIMANCHES 14 ET 28 MAI
› DÉJEUNER à 59€

› SALLES PRIVATIVES, PARKING
ET TERRASSE OMBRAGÉE

Tél.: 022 700 56 16
34 av. Théodore-Weber 

1208 Genève 
(bus 5 et 25 arrêt Weber)

Réservation souhaitée
www.lejardindeliette.ch

restaurant

 Famille Palluat-Roux

Menu Fête des mères  
servi le samedi 13 mai au soir  
et le dimanche 14 mai à midi

kyr royal offert à toutes les mamans
***

tartare d’asperges, orange et noisette
***

terrine de foie gras, chutney maison
***

filets de perches frais
ou

filet de bœuf sauce morilles
***

mille feuilles fraises, rhubarbe et gingembre
menu complet fr 78.– (sans foie gras fr. 64.–)
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Restaurant-Pizzeria
Espace Les Semailles

MENU FÊTE DES MÈRES
JKLJ

TARTELETTE AU DUO  
D’ASPERGES  

CRÈME HOLLANDAISE
COPEAUX DE FOIE GRAS

JKLJ
GRENADIN DE VEAU  

SAUCE AUX MORILLES
GRATIN DAUPHINOIS, LÉGUMES

JKLJ
BROWNIE GLACÉ CHOCOLAT

CRÈME ANGLAISE 
BOULE GLACE VANILLE

MENU CHF 49.-
UNE ROSE POUR CHAQUE MAMAN

PENSEZ À RÉSERVER  
022 794 87 77

34, ch. des Semailles  
1212 Grand-Lancy

214, route d’Annecy - Croix-de-Rozon
Tél. 022 771 02 30
Ouvert tous les jours

Servi le dimanche 14 mai à midi
Foie gras de canard & asperges sur lit de mesclun

R
Filet de Loup de mer à la méditerranéenne

R

Mignons de veau aux morilles
Gratin dauphinois & petits légumes

R

Soufflé mandarine glacé à la nougatine

Prix Fr. 62.–

Restaurant et Epicerie fine
Planet Caviar

7, rue Louis-Duchosal
1207 Genève

Tél. +41 22 840 40 85

Boutique Planet Caviar

Centre Commercial Manor
1222 Vésenaz

Tél. +41 22 752 01 35

Boutique Planet Caviar

Chavannes Centre
1279 Chavannes-de-Bogis

Tél. +41 22 776 59 79

Spécial Fête des Mères
Bon cadeau

(A valoir dans nos boutiques ou dans notre restaurant)

Le coffret gourmand
«Fête des Mères»

30 grs de caviar Italien · 1 bocal de foie gras de canard
250 grs de cœur de saumon fumé

½ bouteille de Champagne Deutz brut
160.– chf

L E S G R AV I N E S

144, Rte de l’Etraz · 1290 Versoix 022 775 06 06
GRANDBUFFETDE LA

FÊTEDESMÈRES
ÀVOLONTÉ.Uniquement à midi.

Fr. 32.–

La Colombière
Tél. 022 798 07 98

171, route de Ferney • 1218Grand-Saconnex
L C l biè

de la
fête desmères
Dimanche 14 mai

uniquement à midi, Fr. 32.–

Restaurant  
du Château  
de Genthod

M. et Mme Miranda  
vous accueillent  

dans un cadre chaleureux
Ouvert le dimanche 14 mai pour la fête des mères avec menu spécial. 
Belle terrasse dans la cour du château au milieu du village • Réservation souhaitée

Rue du Village 37 / Route de Rennex - 1294 Genthod (en face du temple)
Tél. 022 774 19 72 - Fax 022 774 21 11 - www.chateau-genthod.ch

RESTAURANT
PIZZERIA

CLAIRE-VUE
Fête des mères
Menu samedi 13 mai et
dimanche 14 mai midi

Asperges vertes mayonnaise Meyrin
ou

Dorade sur un lit de risotto
***

Médaillons de cabri roulés
Polenta et macédoine de légumes

ou
Suprême de Pintade aux morilles

Gratin Dauphinois
Macédoine de légumes

***
Tourte Elena

Menu complet 58.–
Enfant jusqu’à 10 ans 28.–

Egalement carte habituelle disponible
21, av. François-Besson, 1217Meyrin

Tél. 782 35 98 - Fax 782 35 16
Parking 14 places à disposition

Ouvert 7/7
Place du Molard 5 - Genève
022 311 85 86
www.cafeducentre.ch
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Contrôle qualité

gouste et de crevettes. Des crusta-
cés entourés de carotte, mange-
tout, châtaignes, citronnelle, hélas
habillés d’une gangue farineuse
qui n’est pas du meilleur effet.

Riz cantonais
en feuille de lotus
Le riz cantonais, cuit dans une
large feuille de lotus, débarque
dans son panier vapeur. Modesto
écarte soigneusement les pans de
verdure pour atteindre les grains
teintés de sauce soja et enrichis de
petits pois et de fragments d’ome-
lette, de poulet et de crevettes.

Ils accompagneront l’émincé
de bœuf sichuan, fines lamelles
caramélisées, pas trop piquantes,
qui se croquent en compagnie de
bâtonnets de carotte qui ont subi
le même sort culinaire. Délicieux!

Comme la poitrine de poulet
Taichen. Une vraie réussite gusta-
tive. La volaille a sauté dans le
wok en compagnie de poivrons
rouges et verts, de champignons
noirs et de noix de cajou.

Le secret de cette réussite? Un
déglaçage au vinaigre et quelques
sérieux tours de moulin à poivre
noir. Ça pique, c’est légèrement
acidulé, les légumes sont al dente
et la chair du poulet moelleuse.
Quel beau plat!

Au dessert, ne manquez sous
aucun prétexte ces boules de cara-
mel farcies de glace coco et recou-
vertes de sésame. Elles explosent
en bouche dans un craquement
de plaisirs.

Post-scriptum
Carte des vins éclectique.
Service attentif et efficace.
Café décaféiné médiocre et très cher.

châtaignes d’eau, des champi-
gnons noirs et des pignons de pin.
Il se déguste dans des feuilles de 
salade, nappé de la fameuse pré-
paration qui accompagne les ca-
nards laqués.

Un mélange de sauce hoisin et
de pulpe de prunes chinoises. Mo-
desto, qui dorlote les clients du Tse
Yang, et maintenant du Lóu One, 
depuis plus de vingt ans, en avait 
laissé un petit bol sur la table. Et 
quand on est gourmand…

Le panier de vermicelles de riz
agglomérés et frits contient une
association séduisante de lan-

Pier Giovanni Ensini 
et son fils Stéphane 
conservent seuls 
la gérance. Le chef 
Lau Kwok Keung 
est fidèle depuis 
plus de trente ans

Alain Giroud

Rien ne change au Tse Yang, sauf
le nom de cette table chinoise
prestigieuse qui devient le Lóu
One. Pier Giovanni Ensini et son
fils Stéphane conservent seuls la
gérance après le départ de leur
associé, propriétaire de l’enseigne
Tse Yang.

Pourquoi Lóu One? Cela signi-
fie «premier étage», logique lors-
qu’on sait que l’hôtel Kempinski
propose un restaurant «Second
floor» juste au-dessus… Donc rien
ne change puisque le chef Lau
Kwok Keung dirige les fourneaux
depuis la création de l’établisse-
ment en 1984.

Promenons-nous dans la carte
et débutons par les wontons. Ra-
violis à pâte épaisse, farcis de cre-
vettes et de chair de porc, alanguis
dans un bouillon pimenté. Une
texture moelleuse en opposition
avec les beignets croustillants qui
suivent, généreux triangles farcis
d’agneau parfumé au curry.

Le poulet muchi
et la sauce de canard laqué
Les saveurs sont encore plus écla-
tantes dans le plat de poulet muchi
où les dés de volaille se mêlent à 
des oignons verts émincés, des 

Le Tse Yang est devenu le Lóu One 
sans changer de philosophie

Pier Giovanni et Stéphane Ensini entourent le chef Lau Kwok Keung. LUCIEN FORTUNATI

Quai du Mont-Blanc
Avec

Hôtel Kempinski
19, quai du Mont-Blanc
% 022 732 50 81
Ouvert tous les jours.
Menus 75, 93 et 110 fr.
A la carte (entrée, plat et 
dessert), compter 100 fr.
Parking.
Accès handicapés.

L’adresse

Lóu One

Fête des mères

PUBLICITÉ

Dégustations chez
Le Passeur de vin
Acacias Le Passeur de vin (25 
rue Eugène-Marziano, Acacias) 
organise le jeudi 18 mai à 19 h une 
soirée consacrée à deux appella-
tions prestigieuses de Bourgogne. 
Au programme, les vins blancs 
du domaine Antoine Jobard à 
Meursault et les rouges mythi-
ques du domaine Armand 
Rousseau à Gevrey-Chambertin. 
Ces dégustations sont consacrées 
au millésime 2014. Les amateurs 
découvriront, entre autres, trois 
1er crus de Meursault (Poruzots, 
Genevrières et Charmes). Parmi 
les flacons prestigieux d’Armand 
Rousseau, les participants 
pourront goûter un Charmes-
Chambertin Grand Cru, un 
Ruchottes-Chambertin («Clos des 
Ruchottes») et un Gevrey-Cham-
bertin 1er cru (Clos Saint 
Jacques). Prix de la soirée 200 fr. 
avec le repas. (Réservations: 
022 994 20 20). A.G.

La Colombière
fête le printemps

Lully La Colombière propose, le 
mardi 30 mai, une soirée de 
petites tables consacrée au 
printemps. Bernard Lonati 
mettra en scène des asperges 
vertes, de la dorade en carpac-
cio, du rôti de veau avec un petit 
jus à la truffe noire et des fraises 
mariées à du fromage blanc. 
Chantal choisira les vins ad hoc, 
comme d’habitude. (Réserv.: 
contact@colombiere.ch). A.G.

Fête des Mères


Petite mise en bouche du chef


La cassolette de Saint-Jacques gratinée 
Sauce au champagne sur fondue de poireaux


Filet de bœuf

Sauce béarnaise avec pommes dauphines et bouquet de légumes
ou

Filet de féra du lac
Rôti aux amandes effilées avec riz basmati et légumes de saison


Gourmandise de fête


CHF 66.–/par personne


Info et résa 022 794 16 98

66, rte du Grand-Lancy
1212 Grand-Lancy/

parking mairie
022 794 16 98

www.auberge-grandlancy.ch
Restaurant ouvert 7/7

LePirateRestaurant
Voyage des Saveurs à travers lesMers ...

Poissons & Fruits de Mer

www.lepirate.fr

0033 450 40 63 52
FERNEY-VOLTAIRE (FR)

FÊTE DES MÈRES
SUISSE ET FRANCE

LES DIMANCHES 14 ET 28 MAI
› DÉJEUNER à 59€

› SALLES PRIVATIVES, PARKING
ET TERRASSE OMBRAGÉE

Tél.: 022 700 56 16
34 av. Théodore-Weber 

1208 Genève 
(bus 5 et 25 arrêt Weber)

Réservation souhaitée
www.lejardindeliette.ch

restaurant

 Famille Palluat-Roux

Menu Fête des mères  
servi le samedi 13 mai au soir  
et le dimanche 14 mai à midi

kyr royal offert à toutes les mamans
***

tartare d’asperges, orange et noisette
***

terrine de foie gras, chutney maison
***

filets de perches frais
ou

filet de bœuf sauce morilles
***

mille feuilles fraises, rhubarbe et gingembre
menu complet fr 78.– (sans foie gras fr. 64.–)
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Restaurant-Pizzeria
Espace Les Semailles

MENU FÊTE DES MÈRES
JKLJ

TARTELETTE AU DUO  
D’ASPERGES  

CRÈME HOLLANDAISE
COPEAUX DE FOIE GRAS

JKLJ
GRENADIN DE VEAU  

SAUCE AUX MORILLES
GRATIN DAUPHINOIS, LÉGUMES

JKLJ
BROWNIE GLACÉ CHOCOLAT

CRÈME ANGLAISE 
BOULE GLACE VANILLE

MENU CHF 49.-
UNE ROSE POUR CHAQUE MAMAN

PENSEZ À RÉSERVER  
022 794 87 77

34, ch. des Semailles  
1212 Grand-Lancy

214, route d’Annecy - Croix-de-Rozon
Tél. 022 771 02 30
Ouvert tous les jours

Servi le dimanche 14 mai à midi
Foie gras de canard & asperges sur lit de mesclun

R
Filet de Loup de mer à la méditerranéenne

R

Mignons de veau aux morilles
Gratin dauphinois & petits légumes

R

Soufflé mandarine glacé à la nougatine

Prix Fr. 62.–

Restaurant et Epicerie fine
Planet Caviar

7, rue Louis-Duchosal
1207 Genève

Tél. +41 22 840 40 85

Boutique Planet Caviar

Centre Commercial Manor
1222 Vésenaz

Tél. +41 22 752 01 35

Boutique Planet Caviar

Chavannes Centre
1279 Chavannes-de-Bogis

Tél. +41 22 776 59 79

Spécial Fête des Mères
Bon cadeau

(A valoir dans nos boutiques ou dans notre restaurant)

Le coffret gourmand
«Fête des Mères»

30 grs de caviar Italien · 1 bocal de foie gras de canard
250 grs de cœur de saumon fumé

½ bouteille de Champagne Deutz brut
160.– chf

L E S G R AV I N E S

144, Rte de l’Etraz · 1290 Versoix 022 775 06 06
GRANDBUFFETDE LA

FÊTEDESMÈRES
ÀVOLONTÉ.Uniquement à midi.

Fr. 32.–

La Colombière
Tél. 022 798 07 98

171, route de Ferney • 1218Grand-Saconnex
L C l biè

de la
fête desmères
Dimanche 14 mai

uniquement à midi, Fr. 32.–

Restaurant  
du Château  
de Genthod

M. et Mme Miranda  
vous accueillent  

dans un cadre chaleureux
Ouvert le dimanche 14 mai pour la fête des mères avec menu spécial. 
Belle terrasse dans la cour du château au milieu du village • Réservation souhaitée

Rue du Village 37 / Route de Rennex - 1294 Genthod (en face du temple)
Tél. 022 774 19 72 - Fax 022 774 21 11 - www.chateau-genthod.ch

RESTAURANT
PIZZERIA

CLAIRE-VUE
Fête des mères
Menu samedi 13 mai et
dimanche 14 mai midi

Asperges vertes mayonnaise Meyrin
ou

Dorade sur un lit de risotto
***

Médaillons de cabri roulés
Polenta et macédoine de légumes

ou
Suprême de Pintade aux morilles

Gratin Dauphinois
Macédoine de légumes

***
Tourte Elena

Menu complet 58.–
Enfant jusqu’à 10 ans 28.–

Egalement carte habituelle disponible
21, av. François-Besson, 1217Meyrin

Tél. 782 35 98 - Fax 782 35 16
Parking 14 places à disposition

Ouvert 7/7
Place du Molard 5 - Genève
022 311 85 86
www.cafeducentre.ch
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WHAT'S UP SWITZERLAND ?

NOUVEAU VISAGE

Comme pour célébrer l’arrivée des beaux jours, le 1er étage du Grand Hotel Kempinski 
Geneva a fait peau neuve et s’est doté d’une identité culinaire et visuelle nouvelle, qui 
se retrouve jusque dans le design des bols à riz des convives. Que les fans de gastrono-
mie chinoise se rassurent, le successeur du restaurant Tse Yang, dernièrement rebaptisé  
Lóu One (étage one en chinois) conserve son héritage et sa brigade. Dans un décor entiè-
rement revisité, mais définitivement empreint de traditions, le chef Kwok Keung Lau,  
officiant depuis trente-trois ans dans l’établissement, continue de servir les plats qui ont 
fait sa renommée. Si les effluves épicées du réputé bœuf Sichuan et le parfum raffiné du 
loup de ligne vapeur aiguisent déjà l’appétit, le panorama s’ouvrant sur la Rade et le Jet 

d’eau est la promesse d’un moment délicieux. 

LÓU ONE Grand Hotel Kempinski Geneva – Quai du Mont-Blanc 19 – 1201 Genève 

T. +41 (0)22 732 50 81 – www.louone.ch 

D’ICI ET 
D’AILLEURS

Envie de faire quelques folies ? Artha 
propose un large choix de produits 
confectionnés par des artisans du 
monde entier. Créés par un duo mère-
fille originaire de Zurich, les coussins 
100% lin et les châles tissés en laine 
de yak vous attendent sur la bou-
tique en ligne. De quoi se faire plaisir  

équitablement !  
www.arthacollections.com

FASHION  
IN THE CITY

Après Dubaï et Hong Kong, c’est à Zurich 
que Whistles ouvre sa toute nouvelle 
boutique. La marque de prêt-à-porter  
britannique aux inspirations contem-
poraines propose une collection exclu-
sivement féminine, sur deux étages.  

De quoi ravir les fashionistas !
www.whistles.com

NU-PIEDS 
Inspirée des lieux mythiques grecs, la 
marque Shoppingtherapy propose une 
collection de sandales en cuir dans l’air 
du temps. Confortables et contempo-
rains, les modèles hommes, femmes et 
enfants sont fabriqués à la main. Des 
pièces simples et chics qui s’adaptent 
à sa garde-robe en toute circonstance.

www.shoppingtherapy.ch

PETIT BIJOU

Cet été, la bijouterie Grégoire s’installe dans le quartier 
des banques avec une deuxième adresse, pour laisser libre 
cours à la poésie et aux détails précieux du trio genevois. 
Une sélection exclusive et singulière triée sur le volet, qui 
se mêle aux pièces épurées de la maison, façonnées ici,  
à Genève, dans l’atelier-boutique sis en Vieille-Ville.  
Savoir-faire, style et douce fantaisie avec un grand oui.  

BIJOUTERIE GRÉGOIRE

Rue Etienne-Dumont 8 – 1204 Genève – T. +41 (0)22 731 76 50 

www.gregoire.ch

{ }
BON À SAVOIR

Helvetimart, tel est le nom de la nouvelle épicerie fine dédiée au patrimoine culinaire suisse.  
De la confiture à la moutarde, de la viande des Grisons aux fromages en passant par les jus de fruits, 

de nombreuses gourmandises artisanales sont à découvrir, regroupées par cantons.  
 www.helvetimart.ch
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Contrôle qualité

De saison Ce légume savoureux se décline en un nombre saisissant de variétés qui reviennent sur les étals 
et permettent des recettes originales venues de partout. L’aubergine, c’est une ouverture sur le monde!

Rondes, blanches… il y a plus 
d’aubergines qu’on ne croit

Véritable institution genevoise, 
le restaurant gastronomique 
chinois Tse Yang niché dans le 
Grand Hôtel Kempinski, a été re-
baptisé depuis peu Lóu One qui 
signifie premier étage. Change-
ment de nom, mais aucunement 
de philosophie, de personnel et 
encore moins de chef. Le talen-
tueux et toujours fidèle Kwok 
Keung Lau est aux commandes 
du restaurant depuis 1984.
Ici, l’accueil est professionnel, 
le service attentionné et la qua-
lité des produits irréprochable. 
En amuse-bouche on vous sert 
un toast d’épinard recouvert de 
sésame. Puis une farandole de 
raviolis accompagnés d’une ex-
cellente sauce composée de 

À Genève, le restaurant 
chinois Lóu One est 
tenu depuis trente-
trois ans par le chef 
Kwok Keung Lau. Au 
menu, les aubergines 
à la mode sichuanaise.

moutarde, soja et piment que le 
chef de rang vient en personne 
vous concocter.
Feuille de lotus Le cadre est 
spacieux. La gérance en place 
depuis l’ouverture a repris la to-
talité de la propriété. Le direc-
teur Stéphane Ensini et le chef 
Kwok Keung Lau ont revisité 
le décor chargé de bois et peint 
à la feuille d’or. La cuisine, elle, 
reste la même et se poursuit, 
dans ce menu gastronomique, 
par un riz cuit dans une feuille 
de lotus, un filet de loup à la 
vapeur, gingembre et poireau. 
Une cuisson parfaite. Les goûts 
qui se répondent sans jamais 
prendre le dessus. C’est un dé-
lice. S’ensuit un rouleau de ca-

Gourmandises par Kwok Keung Lau Un vin Le Plant Robert

nard laqué comme le veut 
la tradition.
Aubergines à la sichuanaise 
Les aubergines à la  sichuanaise  
du chef valent le détour. Elles sont 
fondantes, relevées, on sent un 
peu d’ail, du gingembre, du soja, 
le tout dans un plat de caractère. 
Cela fait plaisir de déguster cette 
spécialité qui, dans d’autres res-
taurants chinois, est trop souvent 
édulcorée. Le chef prépare parfois
des aubergines croustillantes. S’il 
n’en a pas, l’une des merveilles  de 
la maison reste le bœuf crous-
tillant caramélisé. Un autre régal.
Restaurant Lóu One, Grand Hôtel 
Kempinski, quai du Mont-Blanc 19, 
Genève. Tél. 022 732 50 81. 
www.louone.ch

Le Plant Robert est un 
vieux cépage rouge de 
Lavaux, sauvé in extre-
mis en 1966. Ce vin rouge
à la robe rubis presque 
noire, aux notes de ceri-
ses noires, baies des bois 
et poivre s’accorde parfai-
tement avec des aubergi-
nes grillées ou farcies. Le 
Plant Robert d’Autecour 

Œnologues chez 
Obrist, à Vevey 
(VD), Léonard 
Pfister et André 
Hotz ont choisi un 
Plant Robert avec 
l’aubergine farcie.

Grand Cru 2014, à Mont-
sur-Rolle (VD) se démar-
que par sa complexité, 
ses tanins bien fondus 
et une finale aromatique 
finement boisée. Il est vi-
nifié et élevé au domaine 
d’Autecour, partiellement 
en fût de chêne.
Avec Ce vin de carac-
tère se marie aussi très 
bien avec un Häfelicha-
bis (pot-au-feu d’agneau 
au chou blanc), un gibier, 
une polenta ou un risotto 
aux bolets.
Obrist SA, av. Reller 26, 
Vevey (VD). 
Tél. 021 925 99 25. 
www.obrist.ch

des vertes et des mûres, des violettes et des
striées, des longues et des rondes. À la ferme
des Pralies, à Arnex-sur-Nyon (VD), Ga-
briella Salvadori en cultive depuis des an-
nées. Elle propose une dizaine de variétés
anciennes, goûteuses et délicieuses. «Si
vous aimez un peu l’amertume, optez pour
la Blanche Ronde à œuf, à la texture un peu
plus dure que les autres aubergines. Elles
sont parfaites pour les ratatouilles. Une
autre blanche, la F1 Clara possède une chair
très douce et une peau fine. Idéal pour en
faire du caviar.» Un délice fait maison
qu’elle propose à la ferme des Pralies.

Striped Togo ou Pink Lady?
Gabriella Salvadori se balade dans ses ser-
res qui permettent de conserver la chaleur
nécessaire à la croissance des aubergines.
«Chez nous, la saison s’étend de juillet à oc-
tobre. Nous devons les couper avant leur
maturité complète car autrement les grains
se développent et l’aubergine devient dure
et amère.» Gabriella Salvadori s’arrête et

prend dans sa main une étonnante petite
grappe zébrée orange et vert. «Il s’agit de la
Striped Togo qui a une chair aromatisée. Elle
est peu amère. Un peu plus loin, vous avez la
jolie Mini-aubergine noire très tendre, ou en-
core la replète verte appelée Orissa avec sa
peau fine. Ou encore la Tsakoniki une va-
riété grecque traditionnelle, superbe avec
ses rayures violettes et blanches qui est très
goûteuse. Ici, vous avez la Rotonda Bianca
striée de rose et de blanc, à la saveur excel-
lente. Toute ronde, vous pouvez la farcir
comme les tomates. Pour terminer, l’auber-
gine asiatique, la Pink Lady que j’aime appe-
ler le cervelas des champs car on peut la
cuire entière au grill ou au four. C’est une
merveille.»

Violettes, blanches, vertes, orangées, zé-
brées de jaune, Gabriella Salvadori nous
rappelle qu’«à la cuisson, elles nous trahis-
sent toutes. Elles brunissent.» U

www.lejardinpotager.ch
www.lafermedespralies.ch

O n ne va pas vous conter
des aubergines (dire
n’importe quoi) ou se
fourrer dans une auber-
gine (être peu clair). On
va encore moins vous
confire une aubergine

(faire quelque chose pour rien) au risque
d’être dans un champ d’aubergine (dans le
pétrin). Ces expressions ne sont pas très po-
sitives. Et la réputation de ce légume-fruit le
fut encore moins.

L’aubergine fait partie de la famille des
Solanacées qui comprend les tomates, les
pommes de terre mais regorge aussi de
plantes vénéneuses comme la belladone ou
la mandragore. Son âcreté et son amertume,
sa propension à noircir, font d’elle l’image
d’une denrée maléfique. La légende turque
de l’imam Bayildji lui colle à la peau. Le chef
religieux serait mort après avoir
dégusté les aubergines
macérées dans l’huile,
concoctées par sa
fiancée. Un plat qui
porte dorénavant le
nom de «Syncope de
l’imam».

Au XVe siècle, l’humaniste italien Her-
molao Barbaro affuble l’aubergine du sur-
nom latin de «mala insana» qui signifie
«fruit malsain». Elle est aussi appelée «la
pomme qui rend fou» ou «la pomme de So-
dome». D’une manière anecdotique, les
Aubergines désignaient les contractuelles
parisiennes en tenues bleu-violet avant
d’être qualifiées de Pervenches.

L’aubergine traînera longtemps une
mauvaise réputation avant d’être adoptée
dans l’alimentation. Du «caviar du pauvre»
elle deviendra la star des ratatouilles, de la
caponata ou de la moussaka.

Variétés anciennes
Son histoire traverse les continents. Ses
nombreuses variétés, ses goûts multiples,
ses formes et ses couleurs différentes font
d’elle l’associée d’une cuisine autant orien-
tale qu’asiatique, africaine que méditerra-
néenne. C’est dire qu’elle a beaucoup
voyagé. Originaire de l’Asie du Sud, elle con-
quiert la Chine et l’Inde. Elle gagne la Co-
rée, puis le Japon. Elle est introduite dans les
terres d’Occident, puis longe le pourtour de
la Méditerranée. Au IXe siècle elle s’installe
dans les potagers de Cordoue en Espagne.

En Suisse romande, nous l’avons croisée
au Marché de Morges sur les étais du do-
maine des Biolettes à Ballens (VD). Il y en a

Isabelle Bratschi
isabelle.bratschi@lematindimanche.ch

Les anciennes 
variétés 
d’aubergines 
de la Ferme 
des Pralies, 
à Arnex-sur-Nyon. 
Sébastien Anex

«Chez nous, la saison 
des aubergines 
s’étend de juillet 
à octobre»
Gabriella Salvadori, 
la Ferme des Pralies à Arnex-
sur-Nyon (VD)

Aubergines caramélisées 
avec edamame

Ingrédients 
pour 4 personnes
2 grandes aubergines d’env. 350 g
Sel
240 g d’edamame surgelés non écossés, 
à décongeler avant utilisation
1 cs d’huile de tournesol
3 cs de sucre brut
0,5 dl de mirin (vin de riz japonais)
1 cs de graines de sésame

Préparation env. 25 min
+ repos env. 10 min.
+ cuisson au gril env. 10 min.
Préchauffer le gril à 200 °C. Détailler 
les aubergines dans la longueur en tranches 
de 1 cm d’épaisseur. Saupoudrer de sel 
et laisser dégorger env. 10 min. Écosser les 
edamame. Façonner un petit panier avec une 
feuille d’aluminium. Y transférer les edamame 
et les mélanger avec l’huile et le sel. Éponger 
les tranches d’aubergine avec du papier 
absorbant. Mélanger le sucre, le mirin et le 
sésame, puis en badigeonner les aubergines. 
Les griller ensuite des deux côtés à feu moyen 
direct durant env. 10 min. Déposer le panier 
d’edamame sur le gril. De temps à autre, 
remuer le contenu du panier et badigeonner 
les aubergines de marinade. 
Servir les aubergines avec les edamame.

Recette proposée par

Migusto – le club de cuisine de Suisse. 
Vous trouverez bien d’autres recettes 
ainsi que des vidéos, des astuces 
et des conseils sur migusto.ch

Lukas LIenhard
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Contrôle qualité

De saison Ce légume savoureux se décline en un nombre saisissant de variétés qui reviennent sur les étals 
et permettent des recettes originales venues de partout. L’aubergine, c’est une ouverture sur le monde!

Rondes, blanches… il y a plus 
d’aubergines qu’on ne croit

Véritable institution genevoise, 
le restaurant gastronomique 
chinois Tse Yang niché dans le 
Grand Hôtel Kempinski, a été re-
baptisé depuis peu Lóu One qui 
signifie premier étage. Change-
ment de nom, mais aucunement 
de philosophie, de personnel et 
encore moins de chef. Le talen-
tueux et toujours fidèle Kwok 
Keung Lau est aux commandes 
du restaurant depuis 1984.
Ici, l’accueil est professionnel, 
le service attentionné et la qua-
lité des produits irréprochable. 
En amuse-bouche on vous sert 
un toast d’épinard recouvert de 
sésame. Puis une farandole de 
raviolis accompagnés d’une ex-
cellente sauce composée de 

À Genève, le restaurant 
chinois Lóu One est 
tenu depuis trente-
trois ans par le chef 
Kwok Keung Lau. Au 
menu, les aubergines 
à la mode sichuanaise.

moutarde, soja et piment que le 
chef de rang vient en personne 
vous concocter.
Feuille de lotus Le cadre est 
spacieux. La gérance en place 
depuis l’ouverture a repris la to-
talité de la propriété. Le direc-
teur Stéphane Ensini et le chef 
Kwok Keung Lau ont revisité 
le décor chargé de bois et peint 
à la feuille d’or. La cuisine, elle, 
reste la même et se poursuit, 
dans ce menu gastronomique, 
par un riz cuit dans une feuille 
de lotus, un filet de loup à la 
vapeur, gingembre et poireau. 
Une cuisson parfaite. Les goûts 
qui se répondent sans jamais 
prendre le dessus. C’est un dé-
lice. S’ensuit un rouleau de ca-

Gourmandises par Kwok Keung Lau Un vin Le Plant Robert

nard laqué comme le veut 
la tradition.
Aubergines à la sichuanaise 
Les aubergines à la  sichuanaise  
du chef valent le détour. Elles sont 
fondantes, relevées, on sent un 
peu d’ail, du gingembre, du soja, 
le tout dans un plat de caractère. 
Cela fait plaisir de déguster cette 
spécialité qui, dans d’autres res-
taurants chinois, est trop souvent 
édulcorée. Le chef prépare parfois
des aubergines croustillantes. S’il 
n’en a pas, l’une des merveilles  de 
la maison reste le bœuf crous-
tillant caramélisé. Un autre régal.
Restaurant Lóu One, Grand Hôtel 
Kempinski, quai du Mont-Blanc 19, 
Genève. Tél. 022 732 50 81. 
www.louone.ch

Le Plant Robert est un 
vieux cépage rouge de 
Lavaux, sauvé in extre-
mis en 1966. Ce vin rouge
à la robe rubis presque 
noire, aux notes de ceri-
ses noires, baies des bois 
et poivre s’accorde parfai-
tement avec des aubergi-
nes grillées ou farcies. Le 
Plant Robert d’Autecour 

Œnologues chez 
Obrist, à Vevey 
(VD), Léonard 
Pfister et André 
Hotz ont choisi un 
Plant Robert avec 
l’aubergine farcie.

Grand Cru 2014, à Mont-
sur-Rolle (VD) se démar-
que par sa complexité, 
ses tanins bien fondus 
et une finale aromatique 
finement boisée. Il est vi-
nifié et élevé au domaine 
d’Autecour, partiellement 
en fût de chêne.
Avec Ce vin de carac-
tère se marie aussi très 
bien avec un Häfelicha-
bis (pot-au-feu d’agneau 
au chou blanc), un gibier, 
une polenta ou un risotto 
aux bolets.
Obrist SA, av. Reller 26, 
Vevey (VD). 
Tél. 021 925 99 25. 
www.obrist.ch

des vertes et des mûres, des violettes et des
striées, des longues et des rondes. À la ferme
des Pralies, à Arnex-sur-Nyon (VD), Ga-
briella Salvadori en cultive depuis des an-
nées. Elle propose une dizaine de variétés
anciennes, goûteuses et délicieuses. «Si
vous aimez un peu l’amertume, optez pour
la Blanche Ronde à œuf, à la texture un peu
plus dure que les autres aubergines. Elles
sont parfaites pour les ratatouilles. Une
autre blanche, la F1 Clara possède une chair
très douce et une peau fine. Idéal pour en
faire du caviar.» Un délice fait maison
qu’elle propose à la ferme des Pralies.

Striped Togo ou Pink Lady?
Gabriella Salvadori se balade dans ses ser-
res qui permettent de conserver la chaleur
nécessaire à la croissance des aubergines.
«Chez nous, la saison s’étend de juillet à oc-
tobre. Nous devons les couper avant leur
maturité complète car autrement les grains
se développent et l’aubergine devient dure
et amère.» Gabriella Salvadori s’arrête et

prend dans sa main une étonnante petite
grappe zébrée orange et vert. «Il s’agit de la
Striped Togo qui a une chair aromatisée. Elle
est peu amère. Un peu plus loin, vous avez la
jolie Mini-aubergine noire très tendre, ou en-
core la replète verte appelée Orissa avec sa
peau fine. Ou encore la Tsakoniki une va-
riété grecque traditionnelle, superbe avec
ses rayures violettes et blanches qui est très
goûteuse. Ici, vous avez la Rotonda Bianca
striée de rose et de blanc, à la saveur excel-
lente. Toute ronde, vous pouvez la farcir
comme les tomates. Pour terminer, l’auber-
gine asiatique, la Pink Lady que j’aime appe-
ler le cervelas des champs car on peut la
cuire entière au grill ou au four. C’est une
merveille.»

Violettes, blanches, vertes, orangées, zé-
brées de jaune, Gabriella Salvadori nous
rappelle qu’«à la cuisson, elles nous trahis-
sent toutes. Elles brunissent.» U

www.lejardinpotager.ch
www.lafermedespralies.ch

O n ne va pas vous conter
des aubergines (dire
n’importe quoi) ou se
fourrer dans une auber-
gine (être peu clair). On
va encore moins vous
confire une aubergine

(faire quelque chose pour rien) au risque
d’être dans un champ d’aubergine (dans le
pétrin). Ces expressions ne sont pas très po-
sitives. Et la réputation de ce légume-fruit le
fut encore moins.

L’aubergine fait partie de la famille des
Solanacées qui comprend les tomates, les
pommes de terre mais regorge aussi de
plantes vénéneuses comme la belladone ou
la mandragore. Son âcreté et son amertume,
sa propension à noircir, font d’elle l’image
d’une denrée maléfique. La légende turque
de l’imam Bayildji lui colle à la peau. Le chef
religieux serait mort après avoir
dégusté les aubergines
macérées dans l’huile,
concoctées par sa
fiancée. Un plat qui
porte dorénavant le
nom de «Syncope de
l’imam».

Au XVe siècle, l’humaniste italien Her-
molao Barbaro affuble l’aubergine du sur-
nom latin de «mala insana» qui signifie
«fruit malsain». Elle est aussi appelée «la
pomme qui rend fou» ou «la pomme de So-
dome». D’une manière anecdotique, les
Aubergines désignaient les contractuelles
parisiennes en tenues bleu-violet avant
d’être qualifiées de Pervenches.

L’aubergine traînera longtemps une
mauvaise réputation avant d’être adoptée
dans l’alimentation. Du «caviar du pauvre»
elle deviendra la star des ratatouilles, de la
caponata ou de la moussaka.

Variétés anciennes
Son histoire traverse les continents. Ses
nombreuses variétés, ses goûts multiples,
ses formes et ses couleurs différentes font
d’elle l’associée d’une cuisine autant orien-
tale qu’asiatique, africaine que méditerra-
néenne. C’est dire qu’elle a beaucoup
voyagé. Originaire de l’Asie du Sud, elle con-
quiert la Chine et l’Inde. Elle gagne la Co-
rée, puis le Japon. Elle est introduite dans les
terres d’Occident, puis longe le pourtour de
la Méditerranée. Au IXe siècle elle s’installe
dans les potagers de Cordoue en Espagne.

En Suisse romande, nous l’avons croisée
au Marché de Morges sur les étais du do-
maine des Biolettes à Ballens (VD). Il y en a

Isabelle Bratschi
isabelle.bratschi@lematindimanche.ch

Les anciennes 
variétés 
d’aubergines 
de la Ferme 
des Pralies, 
à Arnex-sur-Nyon. 
Sébastien Anex

«Chez nous, la saison 
des aubergines 
s’étend de juillet 
à octobre»
Gabriella Salvadori, 
la Ferme des Pralies à Arnex-
sur-Nyon (VD)

Aubergines caramélisées 
avec edamame

Ingrédients 
pour 4 personnes
2 grandes aubergines d’env. 350 g
Sel
240 g d’edamame surgelés non écossés, 
à décongeler avant utilisation
1 cs d’huile de tournesol
3 cs de sucre brut
0,5 dl de mirin (vin de riz japonais)
1 cs de graines de sésame

Préparation env. 25 min
+ repos env. 10 min.
+ cuisson au gril env. 10 min.
Préchauffer le gril à 200 °C. Détailler 
les aubergines dans la longueur en tranches 
de 1 cm d’épaisseur. Saupoudrer de sel 
et laisser dégorger env. 10 min. Écosser les 
edamame. Façonner un petit panier avec une 
feuille d’aluminium. Y transférer les edamame 
et les mélanger avec l’huile et le sel. Éponger 
les tranches d’aubergine avec du papier 
absorbant. Mélanger le sucre, le mirin et le 
sésame, puis en badigeonner les aubergines. 
Les griller ensuite des deux côtés à feu moyen 
direct durant env. 10 min. Déposer le panier 
d’edamame sur le gril. De temps à autre, 
remuer le contenu du panier et badigeonner 
les aubergines de marinade. 
Servir les aubergines avec les edamame.

Recette proposée par

Migusto – le club de cuisine de Suisse. 
Vous trouverez bien d’autres recettes 
ainsi que des vidéos, des astuces 
et des conseils sur migusto.ch

Lukas LIenhard
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Contrôle qualité

De saison Ce légume savoureux se décline en un nombre saisissant de variétés qui reviennent sur les étals 
et permettent des recettes originales venues de partout. L’aubergine, c’est une ouverture sur le monde!

Rondes, blanches… il y a plus 
d’aubergines qu’on ne croit

Véritable institution genevoise, 
le restaurant gastronomique 
chinois Tse Yang niché dans le 
Grand Hôtel Kempinski, a été re-
baptisé depuis peu Lóu One qui 
signifie premier étage. Change-
ment de nom, mais aucunement 
de philosophie, de personnel et 
encore moins de chef. Le talen-
tueux et toujours fidèle Kwok 
Keung Lau est aux commandes 
du restaurant depuis 1984.
Ici, l’accueil est professionnel, 
le service attentionné et la qua-
lité des produits irréprochable. 
En amuse-bouche on vous sert 
un toast d’épinard recouvert de 
sésame. Puis une farandole de 
raviolis accompagnés d’une ex-
cellente sauce composée de 

À Genève, le restaurant 
chinois Lóu One est 
tenu depuis trente-
trois ans par le chef 
Kwok Keung Lau. Au 
menu, les aubergines 
à la mode sichuanaise.

moutarde, soja et piment que le 
chef de rang vient en personne 
vous concocter.
Feuille de lotus Le cadre est 
spacieux. La gérance en place 
depuis l’ouverture a repris la to-
talité de la propriété. Le direc-
teur Stéphane Ensini et le chef 
Kwok Keung Lau ont revisité 
le décor chargé de bois et peint 
à la feuille d’or. La cuisine, elle, 
reste la même et se poursuit, 
dans ce menu gastronomique, 
par un riz cuit dans une feuille 
de lotus, un filet de loup à la 
vapeur, gingembre et poireau. 
Une cuisson parfaite. Les goûts 
qui se répondent sans jamais 
prendre le dessus. C’est un dé-
lice. S’ensuit un rouleau de ca-

Gourmandises par Kwok Keung Lau Un vin Le Plant Robert

nard laqué comme le veut 
la tradition.
Aubergines à la sichuanaise 
Les aubergines à la  sichuanaise  
du chef valent le détour. Elles sont 
fondantes, relevées, on sent un 
peu d’ail, du gingembre, du soja, 
le tout dans un plat de caractère. 
Cela fait plaisir de déguster cette 
spécialité qui, dans d’autres res-
taurants chinois, est trop souvent 
édulcorée. Le chef prépare parfois
des aubergines croustillantes. S’il 
n’en a pas, l’une des merveilles  de 
la maison reste le bœuf crous-
tillant caramélisé. Un autre régal.
Restaurant Lóu One, Grand Hôtel 
Kempinski, quai du Mont-Blanc 19, 
Genève. Tél. 022 732 50 81. 
www.louone.ch

Le Plant Robert est un 
vieux cépage rouge de 
Lavaux, sauvé in extre-
mis en 1966. Ce vin rouge
à la robe rubis presque 
noire, aux notes de ceri-
ses noires, baies des bois 
et poivre s’accorde parfai-
tement avec des aubergi-
nes grillées ou farcies. Le 
Plant Robert d’Autecour 

Œnologues chez 
Obrist, à Vevey 
(VD), Léonard 
Pfister et André 
Hotz ont choisi un 
Plant Robert avec 
l’aubergine farcie.

Grand Cru 2014, à Mont-
sur-Rolle (VD) se démar-
que par sa complexité, 
ses tanins bien fondus 
et une finale aromatique 
finement boisée. Il est vi-
nifié et élevé au domaine 
d’Autecour, partiellement 
en fût de chêne.
Avec Ce vin de carac-
tère se marie aussi très 
bien avec un Häfelicha-
bis (pot-au-feu d’agneau 
au chou blanc), un gibier, 
une polenta ou un risotto 
aux bolets.
Obrist SA, av. Reller 26, 
Vevey (VD). 
Tél. 021 925 99 25. 
www.obrist.ch

des vertes et des mûres, des violettes et des
striées, des longues et des rondes. À la ferme
des Pralies, à Arnex-sur-Nyon (VD), Ga-
briella Salvadori en cultive depuis des an-
nées. Elle propose une dizaine de variétés
anciennes, goûteuses et délicieuses. «Si
vous aimez un peu l’amertume, optez pour
la Blanche Ronde à œuf, à la texture un peu
plus dure que les autres aubergines. Elles
sont parfaites pour les ratatouilles. Une
autre blanche, la F1 Clara possède une chair
très douce et une peau fine. Idéal pour en
faire du caviar.» Un délice fait maison
qu’elle propose à la ferme des Pralies.

Striped Togo ou Pink Lady?
Gabriella Salvadori se balade dans ses ser-
res qui permettent de conserver la chaleur
nécessaire à la croissance des aubergines.
«Chez nous, la saison s’étend de juillet à oc-
tobre. Nous devons les couper avant leur
maturité complète car autrement les grains
se développent et l’aubergine devient dure
et amère.» Gabriella Salvadori s’arrête et

prend dans sa main une étonnante petite
grappe zébrée orange et vert. «Il s’agit de la
Striped Togo qui a une chair aromatisée. Elle
est peu amère. Un peu plus loin, vous avez la
jolie Mini-aubergine noire très tendre, ou en-
core la replète verte appelée Orissa avec sa
peau fine. Ou encore la Tsakoniki une va-
riété grecque traditionnelle, superbe avec
ses rayures violettes et blanches qui est très
goûteuse. Ici, vous avez la Rotonda Bianca
striée de rose et de blanc, à la saveur excel-
lente. Toute ronde, vous pouvez la farcir
comme les tomates. Pour terminer, l’auber-
gine asiatique, la Pink Lady que j’aime appe-
ler le cervelas des champs car on peut la
cuire entière au grill ou au four. C’est une
merveille.»

Violettes, blanches, vertes, orangées, zé-
brées de jaune, Gabriella Salvadori nous
rappelle qu’«à la cuisson, elles nous trahis-
sent toutes. Elles brunissent.» U

www.lejardinpotager.ch
www.lafermedespralies.ch

O n ne va pas vous conter
des aubergines (dire
n’importe quoi) ou se
fourrer dans une auber-
gine (être peu clair). On
va encore moins vous
confire une aubergine

(faire quelque chose pour rien) au risque
d’être dans un champ d’aubergine (dans le
pétrin). Ces expressions ne sont pas très po-
sitives. Et la réputation de ce légume-fruit le
fut encore moins.

L’aubergine fait partie de la famille des
Solanacées qui comprend les tomates, les
pommes de terre mais regorge aussi de
plantes vénéneuses comme la belladone ou
la mandragore. Son âcreté et son amertume,
sa propension à noircir, font d’elle l’image
d’une denrée maléfique. La légende turque
de l’imam Bayildji lui colle à la peau. Le chef
religieux serait mort après avoir
dégusté les aubergines
macérées dans l’huile,
concoctées par sa
fiancée. Un plat qui
porte dorénavant le
nom de «Syncope de
l’imam».

Au XVe siècle, l’humaniste italien Her-
molao Barbaro affuble l’aubergine du sur-
nom latin de «mala insana» qui signifie
«fruit malsain». Elle est aussi appelée «la
pomme qui rend fou» ou «la pomme de So-
dome». D’une manière anecdotique, les
Aubergines désignaient les contractuelles
parisiennes en tenues bleu-violet avant
d’être qualifiées de Pervenches.

L’aubergine traînera longtemps une
mauvaise réputation avant d’être adoptée
dans l’alimentation. Du «caviar du pauvre»
elle deviendra la star des ratatouilles, de la
caponata ou de la moussaka.

Variétés anciennes
Son histoire traverse les continents. Ses
nombreuses variétés, ses goûts multiples,
ses formes et ses couleurs différentes font
d’elle l’associée d’une cuisine autant orien-
tale qu’asiatique, africaine que méditerra-
néenne. C’est dire qu’elle a beaucoup
voyagé. Originaire de l’Asie du Sud, elle con-
quiert la Chine et l’Inde. Elle gagne la Co-
rée, puis le Japon. Elle est introduite dans les
terres d’Occident, puis longe le pourtour de
la Méditerranée. Au IXe siècle elle s’installe
dans les potagers de Cordoue en Espagne.

En Suisse romande, nous l’avons croisée
au Marché de Morges sur les étais du do-
maine des Biolettes à Ballens (VD). Il y en a

Isabelle Bratschi
isabelle.bratschi@lematindimanche.ch

Les anciennes 
variétés 
d’aubergines 
de la Ferme 
des Pralies, 
à Arnex-sur-Nyon. 
Sébastien Anex

«Chez nous, la saison 
des aubergines 
s’étend de juillet 
à octobre»
Gabriella Salvadori, 
la Ferme des Pralies à Arnex-
sur-Nyon (VD)

Aubergines caramélisées 
avec edamame

Ingrédients 
pour 4 personnes
2 grandes aubergines d’env. 350 g
Sel
240 g d’edamame surgelés non écossés, 
à décongeler avant utilisation
1 cs d’huile de tournesol
3 cs de sucre brut
0,5 dl de mirin (vin de riz japonais)
1 cs de graines de sésame

Préparation env. 25 min
+ repos env. 10 min.
+ cuisson au gril env. 10 min.
Préchauffer le gril à 200 °C. Détailler 
les aubergines dans la longueur en tranches 
de 1 cm d’épaisseur. Saupoudrer de sel 
et laisser dégorger env. 10 min. Écosser les 
edamame. Façonner un petit panier avec une 
feuille d’aluminium. Y transférer les edamame 
et les mélanger avec l’huile et le sel. Éponger 
les tranches d’aubergine avec du papier 
absorbant. Mélanger le sucre, le mirin et le 
sésame, puis en badigeonner les aubergines. 
Les griller ensuite des deux côtés à feu moyen 
direct durant env. 10 min. Déposer le panier 
d’edamame sur le gril. De temps à autre, 
remuer le contenu du panier et badigeonner 
les aubergines de marinade. 
Servir les aubergines avec les edamame.

Recette proposée par

Migusto – le club de cuisine de Suisse. 
Vous trouverez bien d’autres recettes 
ainsi que des vidéos, des astuces 
et des conseils sur migusto.ch

Lukas LIenhard
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Stéphane Ensini, directeur du restaurant Lóu One à Genève

Une reconversion réussie
Johanne Stettler  Restau-

rant chinois à Genève: 

une histoire de famille 

qui dure depuis plus de 

trois décennies. 

Depuis la baie vitrée du Lòu 
One, véritable temple de 
la gastronomie chinoise, la 
vue sur le lac et le jet d’eau 
de Genève est splendide. 
Et ce n’est pas un hasard si 
Stéphane Ensini en a repris 
les rênes il y a cinq ans. Son 
adresse, située au quai du 
Mont-blanc dans le complexe 
du Grand Hôtel Kempinski, 
est en mains familiales de-
puis trente-trois ans. «Mon 
père a ouvert ce restaurant 
lorsque j’avais onze ans», ra-
conte Stéphane Ensini. Et les 
souvenirs affluent … «J’ai 
pratiquement grandi dans 
ce restaurant. Comme mon 
père ne rentrait pas souvent 
le soir, nous profitions, avec 
ma mère, d’aller souvent le 
voir.» Adolescent, il apprend-
ra même les rouages du mé-
tier en donnant des coups de 
main dans le secteur admi-
nistratif. 

Rien ne prédestinait pourtant 
cette famille établie à Genè-
ve depuis plusieurs années 
à se lancer dans la cuisine 
chinoise. Maître d’hôtel dans 
plusieurs grands palaces ge-
nevois, le père de Stéphane 
est un jour contacté par un 
investisseur taïwanais qui lui 
propose d’ouvrir une nouvel-
le enseigne. Immigré italien, 
sa première réaction a été 
de dire «qu’il n’avait jamais 

Des banques à la restauration, il n'y a qu'un pas pour Stéphane Ensini. 

mangé chinois!», se plaît au-
jourd’hui à raconter son fils 
en rigolant. Et c’est pourtant 
ce qu’il fera, dès 1984, année 
d’ouverture du Tsé Yang, con-
nu aujourd’hui sous le nom de  
Lóu One.
 
A l’aise en économie et pas-
sionné d’actualité, Stéphane 
Ensini entreprend des études 
universitaires en relations 
internationales. «Ces études 
m’ont permis d’acquérir des 
méthodes d’apprentissage et 
surtout un sens critique.» 
Des compétences qu’il met-
tra à disposition de son nou-
vel emploi dès la fin de ses 
études, en 1996. Le jeune di-
plômé est en effet immédiate-
ment immergé dans le monde 
du travail et non des moin-
dres, dans celui de la finance.

Il travaillera pour Lombard 
Odier, une banque privée de 
la place, jusqu’en 2005, dans 
la création de fonds de place-
ment et les produits d’inves-
tissement. Un chemin qu’il 
poursuivra durant sept ans 
à la Rotschild Bank. Cette 
quinzaine d’années passées 
dans le domaine bancaire le 
passionnera. «C’est un mé-
tier très intéressant qui de-

mande de la réflexion et où la 
routine n’existe pas. On nous 
donne les moyens de faire des 
recherches et de mettre en 
œuvre des projets.» Une pro-

fession néanmoins exigeante. 
«Il faut faire sa place et réus-
sir à être plus innovant que 
les autres. Mais, au final, ce 
sont toujours les personnes 
qui font la différence. Un con-
stat qui est également valable 
dans la restauration.»

La reconversion dans ce do-
maine s’est d’ailleurs faite 
presque naturellement. La 
question s’est posée en 2012, 
année où son père, âgé de 
65 ans, a décidé de «lever le 
pied» et de se retirer de la vie 
professionnelle. «Nous de-
vions soit vendre, soit conti-
nuer», explique le manager. 
Mais assurer la continuité 
coulait de source pour celui 
qui «est marqué par un at-
tachement très important à 
ce restaurant» et qui verra 

ce changement de carrière 
comme une opportunité et un 
nouveau «challenge». Stépha-
ne Ensini reprend donc les 
rênes de l’établissement en 
mai 2012.

A ses côtés, sa femme voit 
cette évolution d’un bon œil, 
et les quatre à cinq soirs par 
semaine qu’il passe au res-
taurant ne sont pas source 
de problèmes. «J’ai la chan-
ce d’être marié à une femme 
cool et pas compliquée», ra-
conte-t-il en souriant. C’est 
aussi l’occasion de revivre 
d’un point de vue d’adulte les 
bons moments du passé. «Nos 
jumelles de sept ans sont ici 
comme à la maison. Elles 

adorent venir manger au re-
staurant.»
 
C’est le chef, Kwok Keung 
Lau, originaire de Hong 
Kong, qui est aux commandes 
des cuisines depuis l'ouver-
ture. Il propose une cuisine 
de qualité, dans la plus pure 
tradition chinoise. Stéphane 
Ensini s’occupe du bon fon-
ctionnement de l’entreprise, 
qui compte une trentaine de 
personnes, et d’être présent 
lorsque le stress, inévitab-
le dans ce type de milieu, se 
fait sentir. «J'apprécie le fait 
de pouvoir prendre des dé-
cisions. C’est stimulant et en 
même temps un défi, car le 
chiffre d’affaires en dépend.» 
Ses prochaines décisions se-
ront d'ailleurs cruciales: le 
directeur souhaite donner un 
coup de jeune au lieu. «L’idée 
est de le moderniser tout en 
gardant son âme et la recette 
qui fait son succès». 

JOHANNE STETTLER

TOURNANT

Sebastian Rabe Freddy Burger, Elsbeth Jungi 
und Stephan Zuppinger

Orlando Bergamin Sophie Etchandy-Stabile Elodie Jacot

Sebastian Rabe ist neuer 
 Küchenchef im Restaurant 
Wart in Hünenberg, das am 2. 
November wiedereröffnet. Die 
Pächter Peter R. Egli und Dani-
el Kolbe bringen mit Sebastian 
Rabe ein bekanntes Gesicht der 
Schweizer Gastroszene nach 
Zug. Der 34-jährige gebürtige 
Koblenzer war bis 2017 
 Küchenchef im Basler Restau-
rant Roots, zuvor hatte er als 
Sous-Chef und Küchenchef im 
PUR in Pfäffikon SZ gewirkt.

Freddy Burger Management 
FBM hat per Spielsaison 2019 
die Thunerseespiele übernom-

men. Für die Thunerseespie-
le-Verwaltungsratspräsidentin 
Elsbeth Jungi Stucki war FBM 
der Wunschpartner, um die 
Seespiele im Sinne einer Nach-
folgeregelung erhalten zu 
 können. Geschäftsführer der 
Thunerseeespiele, Stephan 
Zuppinger,und sie werden 
nach der Übernahme beratend 
zur Verfügung stehen. 

Reto Studer eröffnete nach 
zwei Monaten Umbauzeit das 
Restaurant Weinhof im luzer-
ner Weyquartier neu. Der ge-
bürtige Luzerner freut sich dar-
auf, dieses traditionsreiche 

Lokal zu führen. Der Betrieb 
verfügt über ein klassisches 
 Restaurant, eine Markthalle 
 sowie eine Kegelbahn.

Orlando Bergamin, seit acht 
Jahren bei Graubünden Ferien, 
wird Anfang 2018 neuer Ge-
schäftsführer der Heidiland 
Tourismus AG, DMO zwischen 
Walensee und Bündner Herr-
schaft. Der Verwaltungsrat um 
Präsident Pietro Beritelli, Tou-
rismus-Professor an der Uni St. 
Gallen, hat Bergamin als Nach-
folger von Björn Caviezel ge-
wählt, der das Heidiland neun 
Jahre lang geführt hatte.

Sophie Etchandy-Stabile quitte 
fin septembre son poste de di-
rectrice générale d’HotelSer-
vices France & Suisse du 
groupe AccorHotels. Elle était 
chargée du développement des 
marques ibis, Novotel, Mercure 
et HôtelF1. Elle avait rejoint le 
groupe Accor en 1999. 

Annalisa Ceccaroni est la nou-
velle présidente de Torgon 
Tourisme. D’origine italienne, 
traductrice de formation, la 
jeune trentenaire parle six lan-
gues. A l’âge de 13 ans, ce sont 
des vacances à Torgon qui ont 
suscité chez elle un «coup de 

cœur» pour la région. Par la 
suite, elle a été engagée à la 
Résidence Les Crêtes. Une ex-
périence qui lui a permis 
«d’être confrontée à la réalité 
de la station et d’en apprendre 
beaucoup sur le tourisme.»

Elodie Jacot (anciennement 
Manesse) a quitté son poste de 
cheffe de partie au restaurant 
Vieux-Bois à Genève. Depuis le 
1er septembre, la tenante du 
titre du Cuisinier d’Or 2017 est 
membre de la brigade du res-
taurant de l’Hôtel de ville de 
Crissier et gère les cours de 
l’Académie de cuisine.

«Ce sont toujours les 
personnes qui font la 

différence»

«J'apprécie le fait de 
pouvoir prendre des 

décisions»

«Ces études m'ont 
permis d'acquérir un 

sens critique»

Dessert

Waldis Ratti

Waldis Ratti, già chef e patron 
in famosi ristoranti ticinesi, è il 
nuovo cuoco e gerente dell’Ho-
tel Des Alpes nel villaggio mon-
tano di Dalpe. Con la sua ampia 
 terrazza panoramica, la piccola 
veranda interna e la cucina a 
 vista, l’hotel ristorante è il posto 
ideale per vivere un’esperienza 
montana unica e rilassante, e al 
tempo stesso moderna. La 
 cucina è mediterranea e ticinese 
e, su riservazione e per un 
 minimo di 4 persone, è possibile 
mangiare piatti della tradizione 
o «particolari» fuori carta 
 (cazzöla, stinco glassato, fritto 
misto di lago, ecc.).

MARKT/MARCHÉ CHF +/ –
Gemüse/Légumes

Bodenkohlrabi 

Chou-rave beurré kg 2.80 +0%

Chinakohl 

Chou de Chine kg 2.40 +0%

Kabis weiss 

Chou blanc kg 1.80 +0%

Karotten 

Carottes kg 1.20 +0%

Krautstiel 

Côtes de bettes kg 3.20 +0%

Lauch Stangen 

Poireau, tige kg 4.40 –6%

Radieschen 

Radis Bd. 1.00 +0%

Randen 

Betteraves kg 1.80 +0%

Sellerie Knollen 

Céleri, tubercule kg 2.60 –9%

Wirz 

Chou frisé kg 2.20 +0%

Zwiebeln 

Oignons kg 0.95 +0%

Salate/Salades

Batavia 

Batavia St. 1.30 +0%

Eichblatt grün 

Feuille de chêne St. 1.30 +0%

Kopfsalat 

Laitue St. 1.30 +0%

Lollo grün/rot 

Laitue verte/rouge kg 4.20 +0%

Nüsslisalat 

Doucette kg 22.00 +0%

Gemüse/Salat: Nationale  Richtpreise franko 
Grossverteiler. Quelle/Source: Bulletin SGA

Légumes/salades: prix indicatifs nationaux 
franco grands distributeurs

KUHN RIKON 22073  
Schneidebrett Set Kunststoff

KUHN RIKON 22073 planche à 
découper matière plastique

EU :  CHF  8.50 100 %
Quelle/Source :  www.amazon.de

Suisse :  CHF  9.90 116 %
Quelle/Source :  www.toppreise.ch

Hochpreisinsel
L’îlot de cherté

24 14. September / 14 septembre 2017 | Nr. / No 37 | www.gastrosuisse.ch

Stéphane Ensini, directeur du restaurant Lóu One à Genève

Une reconversion réussie
Johanne Stettler  Restau-

rant chinois à Genève: 

une histoire de famille 

qui dure depuis plus de 

trois décennies. 

Depuis la baie vitrée du Lòu 
One, véritable temple de 
la gastronomie chinoise, la 
vue sur le lac et le jet d’eau 
de Genève est splendide. 
Et ce n’est pas un hasard si 
Stéphane Ensini en a repris 
les rênes il y a cinq ans. Son 
adresse, située au quai du 
Mont-blanc dans le complexe 
du Grand Hôtel Kempinski, 
est en mains familiales de-
puis trente-trois ans. «Mon 
père a ouvert ce restaurant 
lorsque j’avais onze ans», ra-
conte Stéphane Ensini. Et les 
souvenirs affluent … «J’ai 
pratiquement grandi dans 
ce restaurant. Comme mon 
père ne rentrait pas souvent 
le soir, nous profitions, avec 
ma mère, d’aller souvent le 
voir.» Adolescent, il apprend-
ra même les rouages du mé-
tier en donnant des coups de 
main dans le secteur admi-
nistratif. 

Rien ne prédestinait pourtant 
cette famille établie à Genè-
ve depuis plusieurs années 
à se lancer dans la cuisine 
chinoise. Maître d’hôtel dans 
plusieurs grands palaces ge-
nevois, le père de Stéphane 
est un jour contacté par un 
investisseur taïwanais qui lui 
propose d’ouvrir une nouvel-
le enseigne. Immigré italien, 
sa première réaction a été 
de dire «qu’il n’avait jamais 

Des banques à la restauration, il n'y a qu'un pas pour Stéphane Ensini. 

mangé chinois!», se plaît au-
jourd’hui à raconter son fils 
en rigolant. Et c’est pourtant 
ce qu’il fera, dès 1984, année 
d’ouverture du Tsé Yang, con-
nu aujourd’hui sous le nom de  
Lóu One.
 
A l’aise en économie et pas-
sionné d’actualité, Stéphane 
Ensini entreprend des études 
universitaires en relations 
internationales. «Ces études 
m’ont permis d’acquérir des 
méthodes d’apprentissage et 
surtout un sens critique.» 
Des compétences qu’il met-
tra à disposition de son nou-
vel emploi dès la fin de ses 
études, en 1996. Le jeune di-
plômé est en effet immédiate-
ment immergé dans le monde 
du travail et non des moin-
dres, dans celui de la finance.

Il travaillera pour Lombard 
Odier, une banque privée de 
la place, jusqu’en 2005, dans 
la création de fonds de place-
ment et les produits d’inves-
tissement. Un chemin qu’il 
poursuivra durant sept ans 
à la Rotschild Bank. Cette 
quinzaine d’années passées 
dans le domaine bancaire le 
passionnera. «C’est un mé-
tier très intéressant qui de-

mande de la réflexion et où la 
routine n’existe pas. On nous 
donne les moyens de faire des 
recherches et de mettre en 
œuvre des projets.» Une pro-

fession néanmoins exigeante. 
«Il faut faire sa place et réus-
sir à être plus innovant que 
les autres. Mais, au final, ce 
sont toujours les personnes 
qui font la différence. Un con-
stat qui est également valable 
dans la restauration.»

La reconversion dans ce do-
maine s’est d’ailleurs faite 
presque naturellement. La 
question s’est posée en 2012, 
année où son père, âgé de 
65 ans, a décidé de «lever le 
pied» et de se retirer de la vie 
professionnelle. «Nous de-
vions soit vendre, soit conti-
nuer», explique le manager. 
Mais assurer la continuité 
coulait de source pour celui 
qui «est marqué par un at-
tachement très important à 
ce restaurant» et qui verra 

ce changement de carrière 
comme une opportunité et un 
nouveau «challenge». Stépha-
ne Ensini reprend donc les 
rênes de l’établissement en 
mai 2012.

A ses côtés, sa femme voit 
cette évolution d’un bon œil, 
et les quatre à cinq soirs par 
semaine qu’il passe au res-
taurant ne sont pas source 
de problèmes. «J’ai la chan-
ce d’être marié à une femme 
cool et pas compliquée», ra-
conte-t-il en souriant. C’est 
aussi l’occasion de revivre 
d’un point de vue d’adulte les 
bons moments du passé. «Nos 
jumelles de sept ans sont ici 
comme à la maison. Elles 

adorent venir manger au re-
staurant.»
 
C’est le chef, Kwok Keung 
Lau, originaire de Hong 
Kong, qui est aux commandes 
des cuisines depuis l'ouver-
ture. Il propose une cuisine 
de qualité, dans la plus pure 
tradition chinoise. Stéphane 
Ensini s’occupe du bon fon-
ctionnement de l’entreprise, 
qui compte une trentaine de 
personnes, et d’être présent 
lorsque le stress, inévitab-
le dans ce type de milieu, se 
fait sentir. «J'apprécie le fait 
de pouvoir prendre des dé-
cisions. C’est stimulant et en 
même temps un défi, car le 
chiffre d’affaires en dépend.» 
Ses prochaines décisions se-
ront d'ailleurs cruciales: le 
directeur souhaite donner un 
coup de jeune au lieu. «L’idée 
est de le moderniser tout en 
gardant son âme et la recette 
qui fait son succès». 

JOHANNE STETTLER

TOURNANT

Sebastian Rabe Freddy Burger, Elsbeth Jungi 
und Stephan Zuppinger

Orlando Bergamin Sophie Etchandy-Stabile Elodie Jacot

Sebastian Rabe ist neuer 
 Küchenchef im Restaurant 
Wart in Hünenberg, das am 2. 
November wiedereröffnet. Die 
Pächter Peter R. Egli und Dani-
el Kolbe bringen mit Sebastian 
Rabe ein bekanntes Gesicht der 
Schweizer Gastroszene nach 
Zug. Der 34-jährige gebürtige 
Koblenzer war bis 2017 
 Küchenchef im Basler Restau-
rant Roots, zuvor hatte er als 
Sous-Chef und Küchenchef im 
PUR in Pfäffikon SZ gewirkt.

Freddy Burger Management 
FBM hat per Spielsaison 2019 
die Thunerseespiele übernom-

men. Für die Thunerseespie-
le-Verwaltungsratspräsidentin 
Elsbeth Jungi Stucki war FBM 
der Wunschpartner, um die 
Seespiele im Sinne einer Nach-
folgeregelung erhalten zu 
 können. Geschäftsführer der 
Thunerseeespiele, Stephan 
Zuppinger,und sie werden 
nach der Übernahme beratend 
zur Verfügung stehen. 

Reto Studer eröffnete nach 
zwei Monaten Umbauzeit das 
Restaurant Weinhof im luzer-
ner Weyquartier neu. Der ge-
bürtige Luzerner freut sich dar-
auf, dieses traditionsreiche 

Lokal zu führen. Der Betrieb 
verfügt über ein klassisches 
 Restaurant, eine Markthalle 
 sowie eine Kegelbahn.

Orlando Bergamin, seit acht 
Jahren bei Graubünden Ferien, 
wird Anfang 2018 neuer Ge-
schäftsführer der Heidiland 
Tourismus AG, DMO zwischen 
Walensee und Bündner Herr-
schaft. Der Verwaltungsrat um 
Präsident Pietro Beritelli, Tou-
rismus-Professor an der Uni St. 
Gallen, hat Bergamin als Nach-
folger von Björn Caviezel ge-
wählt, der das Heidiland neun 
Jahre lang geführt hatte.

Sophie Etchandy-Stabile quitte 
fin septembre son poste de di-
rectrice générale d’HotelSer-
vices France & Suisse du 
groupe AccorHotels. Elle était 
chargée du développement des 
marques ibis, Novotel, Mercure 
et HôtelF1. Elle avait rejoint le 
groupe Accor en 1999. 

Annalisa Ceccaroni est la nou-
velle présidente de Torgon 
Tourisme. D’origine italienne, 
traductrice de formation, la 
jeune trentenaire parle six lan-
gues. A l’âge de 13 ans, ce sont 
des vacances à Torgon qui ont 
suscité chez elle un «coup de 

cœur» pour la région. Par la 
suite, elle a été engagée à la 
Résidence Les Crêtes. Une ex-
périence qui lui a permis 
«d’être confrontée à la réalité 
de la station et d’en apprendre 
beaucoup sur le tourisme.»

Elodie Jacot (anciennement 
Manesse) a quitté son poste de 
cheffe de partie au restaurant 
Vieux-Bois à Genève. Depuis le 
1er septembre, la tenante du 
titre du Cuisinier d’Or 2017 est 
membre de la brigade du res-
taurant de l’Hôtel de ville de 
Crissier et gère les cours de 
l’Académie de cuisine.

«Ce sont toujours les 
personnes qui font la 

différence»

«J'apprécie le fait de 
pouvoir prendre des 

décisions»

«Ces études m'ont 
permis d'acquérir un 

sens critique»

Dessert

Waldis Ratti

Waldis Ratti, già chef e patron 
in famosi ristoranti ticinesi, è il 
nuovo cuoco e gerente dell’Ho-
tel Des Alpes nel villaggio mon-
tano di Dalpe. Con la sua ampia 
 terrazza panoramica, la piccola 
veranda interna e la cucina a 
 vista, l’hotel ristorante è il posto 
ideale per vivere un’esperienza 
montana unica e rilassante, e al 
tempo stesso moderna. La 
 cucina è mediterranea e ticinese 
e, su riservazione e per un 
 minimo di 4 persone, è possibile 
mangiare piatti della tradizione 
o «particolari» fuori carta 
 (cazzöla, stinco glassato, fritto 
misto di lago, ecc.).

MARKT/MARCHÉ CHF +/ –
Gemüse/Légumes

Bodenkohlrabi 

Chou-rave beurré kg 2.80 +0%

Chinakohl 

Chou de Chine kg 2.40 +0%

Kabis weiss 

Chou blanc kg 1.80 +0%

Karotten 

Carottes kg 1.20 +0%

Krautstiel 

Côtes de bettes kg 3.20 +0%

Lauch Stangen 

Poireau, tige kg 4.40 –6%

Radieschen 

Radis Bd. 1.00 +0%

Randen 

Betteraves kg 1.80 +0%

Sellerie Knollen 

Céleri, tubercule kg 2.60 –9%

Wirz 

Chou frisé kg 2.20 +0%

Zwiebeln 

Oignons kg 0.95 +0%

Salate/Salades

Batavia 

Batavia St. 1.30 +0%

Eichblatt grün 

Feuille de chêne St. 1.30 +0%

Kopfsalat 

Laitue St. 1.30 +0%

Lollo grün/rot 

Laitue verte/rouge kg 4.20 +0%

Nüsslisalat 

Doucette kg 22.00 +0%

Gemüse/Salat: Nationale  Richtpreise franko 
Grossverteiler. Quelle/Source: Bulletin SGA

Légumes/salades: prix indicatifs nationaux 
franco grands distributeurs

KUHN RIKON 22073  
Schneidebrett Set Kunststoff

KUHN RIKON 22073 planche à 
découper matière plastique

EU :  CHF  8.50 100 %
Quelle/Source :  www.amazon.de

Suisse :  CHF  9.90 116 %
Quelle/Source :  www.toppreise.ch

Hochpreisinsel
L’îlot de cherté
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Stéphane Ensini, directeur du restaurant Lóu One à Genève

Une reconversion réussie
Johanne Stettler  Restau-

rant chinois à Genève: 

une histoire de famille 

qui dure depuis plus de 

trois décennies. 

Depuis la baie vitrée du Lòu 
One, véritable temple de 
la gastronomie chinoise, la 
vue sur le lac et le jet d’eau 
de Genève est splendide. 
Et ce n’est pas un hasard si 
Stéphane Ensini en a repris 
les rênes il y a cinq ans. Son 
adresse, située au quai du 
Mont-blanc dans le complexe 
du Grand Hôtel Kempinski, 
est en mains familiales de-
puis trente-trois ans. «Mon 
père a ouvert ce restaurant 
lorsque j’avais onze ans», ra-
conte Stéphane Ensini. Et les 
souvenirs affluent … «J’ai 
pratiquement grandi dans 
ce restaurant. Comme mon 
père ne rentrait pas souvent 
le soir, nous profitions, avec 
ma mère, d’aller souvent le 
voir.» Adolescent, il apprend-
ra même les rouages du mé-
tier en donnant des coups de 
main dans le secteur admi-
nistratif. 

Rien ne prédestinait pourtant 
cette famille établie à Genè-
ve depuis plusieurs années 
à se lancer dans la cuisine 
chinoise. Maître d’hôtel dans 
plusieurs grands palaces ge-
nevois, le père de Stéphane 
est un jour contacté par un 
investisseur taïwanais qui lui 
propose d’ouvrir une nouvel-
le enseigne. Immigré italien, 
sa première réaction a été 
de dire «qu’il n’avait jamais 

Des banques à la restauration, il n'y a qu'un pas pour Stéphane Ensini. 

mangé chinois!», se plaît au-
jourd’hui à raconter son fils 
en rigolant. Et c’est pourtant 
ce qu’il fera, dès 1984, année 
d’ouverture du Tsé Yang, con-
nu aujourd’hui sous le nom de  
Lóu One.
 
A l’aise en économie et pas-
sionné d’actualité, Stéphane 
Ensini entreprend des études 
universitaires en relations 
internationales. «Ces études 
m’ont permis d’acquérir des 
méthodes d’apprentissage et 
surtout un sens critique.» 
Des compétences qu’il met-
tra à disposition de son nou-
vel emploi dès la fin de ses 
études, en 1996. Le jeune di-
plômé est en effet immédiate-
ment immergé dans le monde 
du travail et non des moin-
dres, dans celui de la finance.

Il travaillera pour Lombard 
Odier, une banque privée de 
la place, jusqu’en 2005, dans 
la création de fonds de place-
ment et les produits d’inves-
tissement. Un chemin qu’il 
poursuivra durant sept ans 
à la Rotschild Bank. Cette 
quinzaine d’années passées 
dans le domaine bancaire le 
passionnera. «C’est un mé-
tier très intéressant qui de-

mande de la réflexion et où la 
routine n’existe pas. On nous 
donne les moyens de faire des 
recherches et de mettre en 
œuvre des projets.» Une pro-

fession néanmoins exigeante. 
«Il faut faire sa place et réus-
sir à être plus innovant que 
les autres. Mais, au final, ce 
sont toujours les personnes 
qui font la différence. Un con-
stat qui est également valable 
dans la restauration.»

La reconversion dans ce do-
maine s’est d’ailleurs faite 
presque naturellement. La 
question s’est posée en 2012, 
année où son père, âgé de 
65 ans, a décidé de «lever le 
pied» et de se retirer de la vie 
professionnelle. «Nous de-
vions soit vendre, soit conti-
nuer», explique le manager. 
Mais assurer la continuité 
coulait de source pour celui 
qui «est marqué par un at-
tachement très important à 
ce restaurant» et qui verra 

ce changement de carrière 
comme une opportunité et un 
nouveau «challenge». Stépha-
ne Ensini reprend donc les 
rênes de l’établissement en 
mai 2012.

A ses côtés, sa femme voit 
cette évolution d’un bon œil, 
et les quatre à cinq soirs par 
semaine qu’il passe au res-
taurant ne sont pas source 
de problèmes. «J’ai la chan-
ce d’être marié à une femme 
cool et pas compliquée», ra-
conte-t-il en souriant. C’est 
aussi l’occasion de revivre 
d’un point de vue d’adulte les 
bons moments du passé. «Nos 
jumelles de sept ans sont ici 
comme à la maison. Elles 

adorent venir manger au re-
staurant.»
 
C’est le chef, Kwok Keung 
Lau, originaire de Hong 
Kong, qui est aux commandes 
des cuisines depuis l'ouver-
ture. Il propose une cuisine 
de qualité, dans la plus pure 
tradition chinoise. Stéphane 
Ensini s’occupe du bon fon-
ctionnement de l’entreprise, 
qui compte une trentaine de 
personnes, et d’être présent 
lorsque le stress, inévitab-
le dans ce type de milieu, se 
fait sentir. «J'apprécie le fait 
de pouvoir prendre des dé-
cisions. C’est stimulant et en 
même temps un défi, car le 
chiffre d’affaires en dépend.» 
Ses prochaines décisions se-
ront d'ailleurs cruciales: le 
directeur souhaite donner un 
coup de jeune au lieu. «L’idée 
est de le moderniser tout en 
gardant son âme et la recette 
qui fait son succès». 

JOHANNE STETTLER

TOURNANT

Sebastian Rabe Freddy Burger, Elsbeth Jungi 
und Stephan Zuppinger

Orlando Bergamin Sophie Etchandy-Stabile Elodie Jacot

Sebastian Rabe ist neuer 
 Küchenchef im Restaurant 
Wart in Hünenberg, das am 2. 
November wiedereröffnet. Die 
Pächter Peter R. Egli und Dani-
el Kolbe bringen mit Sebastian 
Rabe ein bekanntes Gesicht der 
Schweizer Gastroszene nach 
Zug. Der 34-jährige gebürtige 
Koblenzer war bis 2017 
 Küchenchef im Basler Restau-
rant Roots, zuvor hatte er als 
Sous-Chef und Küchenchef im 
PUR in Pfäffikon SZ gewirkt.

Freddy Burger Management 
FBM hat per Spielsaison 2019 
die Thunerseespiele übernom-

men. Für die Thunerseespie-
le-Verwaltungsratspräsidentin 
Elsbeth Jungi Stucki war FBM 
der Wunschpartner, um die 
Seespiele im Sinne einer Nach-
folgeregelung erhalten zu 
 können. Geschäftsführer der 
Thunerseeespiele, Stephan 
Zuppinger,und sie werden 
nach der Übernahme beratend 
zur Verfügung stehen. 

Reto Studer eröffnete nach 
zwei Monaten Umbauzeit das 
Restaurant Weinhof im luzer-
ner Weyquartier neu. Der ge-
bürtige Luzerner freut sich dar-
auf, dieses traditionsreiche 

Lokal zu führen. Der Betrieb 
verfügt über ein klassisches 
 Restaurant, eine Markthalle 
 sowie eine Kegelbahn.

Orlando Bergamin, seit acht 
Jahren bei Graubünden Ferien, 
wird Anfang 2018 neuer Ge-
schäftsführer der Heidiland 
Tourismus AG, DMO zwischen 
Walensee und Bündner Herr-
schaft. Der Verwaltungsrat um 
Präsident Pietro Beritelli, Tou-
rismus-Professor an der Uni St. 
Gallen, hat Bergamin als Nach-
folger von Björn Caviezel ge-
wählt, der das Heidiland neun 
Jahre lang geführt hatte.

Sophie Etchandy-Stabile quitte 
fin septembre son poste de di-
rectrice générale d’HotelSer-
vices France & Suisse du 
groupe AccorHotels. Elle était 
chargée du développement des 
marques ibis, Novotel, Mercure 
et HôtelF1. Elle avait rejoint le 
groupe Accor en 1999. 

Annalisa Ceccaroni est la nou-
velle présidente de Torgon 
Tourisme. D’origine italienne, 
traductrice de formation, la 
jeune trentenaire parle six lan-
gues. A l’âge de 13 ans, ce sont 
des vacances à Torgon qui ont 
suscité chez elle un «coup de 

cœur» pour la région. Par la 
suite, elle a été engagée à la 
Résidence Les Crêtes. Une ex-
périence qui lui a permis 
«d’être confrontée à la réalité 
de la station et d’en apprendre 
beaucoup sur le tourisme.»

Elodie Jacot (anciennement 
Manesse) a quitté son poste de 
cheffe de partie au restaurant 
Vieux-Bois à Genève. Depuis le 
1er septembre, la tenante du 
titre du Cuisinier d’Or 2017 est 
membre de la brigade du res-
taurant de l’Hôtel de ville de 
Crissier et gère les cours de 
l’Académie de cuisine.

«Ce sont toujours les 
personnes qui font la 

différence»

«J'apprécie le fait de 
pouvoir prendre des 

décisions»

«Ces études m'ont 
permis d'acquérir un 

sens critique»

Dessert

Waldis Ratti

Waldis Ratti, già chef e patron 
in famosi ristoranti ticinesi, è il 
nuovo cuoco e gerente dell’Ho-
tel Des Alpes nel villaggio mon-
tano di Dalpe. Con la sua ampia 
 terrazza panoramica, la piccola 
veranda interna e la cucina a 
 vista, l’hotel ristorante è il posto 
ideale per vivere un’esperienza 
montana unica e rilassante, e al 
tempo stesso moderna. La 
 cucina è mediterranea e ticinese 
e, su riservazione e per un 
 minimo di 4 persone, è possibile 
mangiare piatti della tradizione 
o «particolari» fuori carta 
 (cazzöla, stinco glassato, fritto 
misto di lago, ecc.).

MARKT/MARCHÉ CHF +/ –
Gemüse/Légumes

Bodenkohlrabi 

Chou-rave beurré kg 2.80 +0%

Chinakohl 

Chou de Chine kg 2.40 +0%

Kabis weiss 

Chou blanc kg 1.80 +0%

Karotten 

Carottes kg 1.20 +0%

Krautstiel 

Côtes de bettes kg 3.20 +0%

Lauch Stangen 

Poireau, tige kg 4.40 –6%

Radieschen 

Radis Bd. 1.00 +0%

Randen 

Betteraves kg 1.80 +0%

Sellerie Knollen 

Céleri, tubercule kg 2.60 –9%

Wirz 

Chou frisé kg 2.20 +0%

Zwiebeln 

Oignons kg 0.95 +0%

Salate/Salades

Batavia 

Batavia St. 1.30 +0%

Eichblatt grün 

Feuille de chêne St. 1.30 +0%

Kopfsalat 

Laitue St. 1.30 +0%

Lollo grün/rot 

Laitue verte/rouge kg 4.20 +0%

Nüsslisalat 

Doucette kg 22.00 +0%

Gemüse/Salat: Nationale  Richtpreise franko 
Grossverteiler. Quelle/Source: Bulletin SGA

Légumes/salades: prix indicatifs nationaux 
franco grands distributeurs

KUHN RIKON 22073  
Schneidebrett Set Kunststoff

KUHN RIKON 22073 planche à 
découper matière plastique

EU :  CHF  8.50 100 %
Quelle/Source :  www.amazon.de

Suisse :  CHF  9.90 116 %
Quelle/Source :  www.toppreise.ch

Hochpreisinsel
L’îlot de cherté



16

PRESSE EN LIGNE



17

27.04.2017 	

	 BOLERO MAGAZINE

https://www.boleromagazin.ch/fr/le-tse-yang-devient-lou-one/


18

12.05.2017	

	 CRAZY 4 FOOD

http://www.crazy-4-food.com/un-casse-tete-chinois-au-bord-du-leman/


19

12.05.2017	

	 CRAZY 4 FOOD



20

12.05.2017	

	 LA BULLE DE VÉRO  

https://labulledevero.com/2017/05/12/le-tse-yang-devient-le-lou-one/


21

12.05.2017	

	 LA BULLE DE VÉRO  

https://labulledevero.com/2017/05/12/le-tse-yang-devient-le-lou-one/


22

12.05.2017	

	 LA BULLE DE VÉRO  

https://labulledevero.com/2017/05/12/le-tse-yang-devient-le-lou-one/


23

13.05.2017	

	 ROSE POUDRÉE

https://www.rosepoudree.com/magazines/lou-one


24

13.05.2017	

	 ROSE POUDRÉE

https://www.rosepoudree.com/magazines/lou-one


25

17.05.2017	

	 LE JOURNAL DE LUCIE

http://lejournaldelucie.com/2017/05/17/tse-yang-mort-vive-lou-one/


26

17.05.2017	

	 LE JOURNAL DE LUCIE

http://lejournaldelucie.com/2017/05/17/tse-yang-mort-vive-lou-one/


27

23.05.2017	

	 GAZETTE DE L’HELVÈTE

https://www.lagazettedelhelvete.ch/du-tse-yang-au-lou-one/


28

27.05.2017	

	 ECHAPPÉES BELLES

http://www.echappeesbelles.ch/gastronomie/a-geneve


29

27.05.2017	

	 ECHAPPÉES BELLES

http://www.echappeesbelles.ch/gastronomie/a-geneve


30

04.06.2017	

	 LE PETIT CHOU

http://le-petitchou.com/tse-yang-lou-one/


31

04.06.2017	

	 LE PETIT CHOU

http://le-petitchou.com/tse-yang-lou-one/


32

04.06.2017	

	 LE PETIT CHOU

http://le-petitchou.com/tse-yang-lou-one/


33

04.06.2017	

	 LE PETIT CHOU

http://le-petitchou.com/tse-yang-lou-one/


34

07.06.2017	

	 VALENTINA  
	 BLING BLING

https://valentinablingbling.com/2017/06/07/lou-one-refined-cuisine-it-is-the-one-chinese-restaurant-to-go-cozinha-refinada-o-restaurants-chines-que-voce-deve-conhecer/


35

08.06.2017	

	 GUIDE GASTRONOMIQUE

http://www.guidegastronomique.ch/restaurants/restaurant-lou-one-geneve/


36

08.06.2017	

	 GUIDE GASTRONOMIQUE

http://www.guidegastronomique.ch/restaurants/restaurant-lou-one-geneve/


37

08.06.2017	

	 RESTAURANTS GENÈVE

http://www.restaurantsgeneve.ch/lou-one-geneve/


38

07.07.2017	

	 EXCLUSIF MAGAZINE

http://www.exclusifmag.com/Emagazine/restos-news.html


39

14.09.2017	

	 GASTRO JOURNAL

http://www.gastrojournal.ch/fr/infos/detail/une-reconversion-reussie/


40

RESEAUX SOCIAUX



41

05.05.2017	

	 ROSE POUDRÉE

https://www.instagram.com/p/BTtXZRcAmaU/


42

07.05.2017	

	 LE TRIBUNE DE GENEVE

https://www.facebook.com/permalink.php?story_fbid=276818339455503&id=100013820169550


43

09.05.2017	

	 CRAZY-4-FOOD 

https://www.instagram.com/p/BT3ksOMg4eI/


44

13.05.2017	

	 ROSE POUDRÉE

https://www.facebook.com/rosepoudreegeneva/posts/1523526797665849


45

30.05.2017	

	 LE DOS DE LA  
	 FOURCHETTE

https://www.instagram.com/p/BUtSVY-lt_u/?taken-by=ledosdelafourchette


46

31.05.2017	

	 LE DOS DE LA  
	 FOURCHETTE

https://www.instagram.com/p/BUv4zm2lo9s/?taken-by=ledosdelafourchette


47

05.06.2017	

	 LE PETIT CHOU

https://www.instagram.com/p/BU9ZPWwDox4/?taken-by=lepetitchou_in_geneva&hl=fr


48

21.06.2017	

	 GUIDE GASTRONOMIQUE

https://www.instagram.com/p/BVmN6ZCAflA/


49

28.06.2017	

	 GAZETTE DE L’HELVÈTE
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28.06.2017	

	 GAZETTE DE L’HELVÈTE
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28.06.2017	

	 GAZETTE DE L’HELVÈTE


