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Le boom des tables ephémeres en Suisse

De Geneéve a Zurich,
de flamboyants
diners s'improvisent
dans des lieux
insolites. Virée

dans ces Pop-Up
Restaurants

Par Véronique Zbinden

ne cheminée géante
aménagée au ceceur
d’'une station de taxis
désaffectée, de longues
tablées avec des assiet-
tes éblouissantes surgies du crépi-
tement du feu et de la braise. Le
menu? Des mets cuits a la cendre
ou au secret d'un vieux fumoir tra-
ditionnel: omble chevalier du lac
de Zurich, caviar d’aubergine au
sumac, poivrons grillés, créme ar-
tichaut-pistache, rillettes de por-
celet d’Ormalingen, saucisses
maison fumées a I'épicéa, coeur
d’agneau alabergamote... Une di-
zaine de plats issus de produits de
proximité et de qualité, biologi-
ques, autour du théme du bois.
Ces flamboyants diners éphé-
meres, les Smoking Pop-Up Din-
ners, imaginés par un trio pas-
sionné - le jeune chef autodidacte
Valentin Diem et ses deux compli-
ces Laura Schiilchli et Fanny Eisl
—ont fait salle comble a Zurich du-
rant un mois, en septembre der-
nier. Tout comme leur dernier
happening, Nose to Tail -invitant a
déguster un cerf entier sous de
multiples déclinaisons. Ils feront
bient6t une incursion en terre ro-
mande, mais reprenons...
Activiste de Slow Food, Laura
Schilchli a étudié a 'Université

des sciences gastronomiques de
Pollenzo et fait de mémorables ta-
bles d’hotes durant plusieurs an-
nées. Elle aimait I'idée de surpren-
dre, mais aussi de «partager des
mets qui ont tous une histoire et
s'inscrivent dans la philosophie
Slow Food du bon, propre et juste
- jusqu’aux vins naturels et au
pain au levain cuit au feu de bois».

Les chefs les plus
hype du moment
n‘ont pas manqué
de rallier la féte

Quant a Valentin, plus connu
sous le pseudo de Vale Fritz, il adore
la liberté que laissent les Pop-Up
Dinners: «Pas question pour le di-
neur de choisir. Un concept origi-
nal est toujours a la base de ces
performances, mais au final I'expé-
rience se révéle beaucoup plus fun
et chaleureuse qu'intellectuelle.»

Le trio s'est lancé avec bonheur
dans la frénésie créatrice des res-
taurants éphémeres des 2010, a
I'heure ot ceux-ci commengaient a
déferler sur I'Europe.

1l s'associe désormais a une Ge-
nevoise pour faire connaitre a Zu-
rich les produits phares de Suisse
romande. Alessandra Roversi,
passée elle aussi par I'Université
de Pollenzo et la présidence de la
section locale de Slow Food, est
une foodie militante. «Nous som-
mes en train de sélectionner les
produits les plus originaux et sa-
voureux pour les faire connaitre
par-dela le Rostigraben: les vins,
bien stir, le toetché jurassien, le
papet vaudois ou le chantzet du
Pays-d’Enhaut, les cardons et la
longeodle, les charcuteries et
autres spécialités de la Bénichon.
IIs seront revisités et réinterprétés
par Valentin.» Trois Pop-Up Din-
ners sont prévus a Zurich du 26 au
28 février. Des soirées multi-kulti
et conviviales, baptisées en forme
de «clin deeil «Welschans-
chauung», autrement dit le
monde selon les Welsches... La
proposition sera ensuite déclinée
dans l'autre sens - soit la table alé-
manique expliquée aux Romands
ala fin du printemps, a Genéve ou
aLausanne.

Vous aviez raté les premiéres sai-
sons du phénomeéne Pop-Up? On
vous les résume vite fait. Pop up?
Littéralement «surgir». Apres la
mode et ses boutiques éphémeéres,

la cuisine sest emparée de l'idée.
Une éclosion soudaine, une ouver-
ture impromptue, un surgisse-
ment dans les lieux les plus insoli-
tes: friches industrielles, bureaux,
garages et entrepots, festivals, toits
urbains ou lofts de Manhattan, jus-
quau phare érigé sur une riviére
gelée de Winnipeg, devenant un
synonyme du hype urbain.

LAmérique du Nord mais aussi
le nord de I'Europe, singuliére-
ment la Finlande, d’oti est issu le
Restaurant Day en 2011, qui ritua-
lise désormais le concept quatre
fois par an, aux fins de «libérer la
cuisine etla faire descendre dansla
rue». Il s'est étendu a une quaran-
taine de pays, Suisse comprise. A
Lausanne, notamment dans le ca-
dre de la Semaine du gott, ot il a
pris d’assaut la fléche de la cathé-
drale ou les surplombs vertigineux
du Grand-Pont. A Lausanne, Mon-
treux, Fleurier, Genéve ou Neucha-
tel, ot le collectif itinérant Feel the
Food s’associe depuis 2005 a des
artistes pour concocter des perfor-
mances improbables, délirantes
ou géniales: soirées électronomi-
ques, téte-a-téte collectif autour de
la fraise et du champagne, de la
Saint-Martin ou du «Gott de la
mort» voire des agapes sur le
théme du «<bondagen...

A Geneéve, les funky brunches
imaginés par deux copines en
2013 avec DJ et animations vire-
voltent entre un hotel et un lieu
tenu secret jusqu'au dernier mo-
ment avec un succes grandissant.
ANeuchitel, la joyeuse bande des
Potes and Rollmops crée des évé-
nements sur mesure.

«Ces soirées essaiment via les ré-
seaux sociaux sur le modele des
food trucks, note Alessandra Ro-
versi. On se fait connaitre par le
bouche-a-oreille puis par tous ces
canaux alternatifs», avec l'envie de
créer la surprise, de capter l'atten-
tion de dineurs blasés via des the-
mes porteurs, marginaux, géné-
reux ou malicieux.

«ll s’agit d’abord de raconter
une histoire avec le gotit pour les
médias, explique Yann Kerloc’h,
I'ame du collectif Feel the Food.
La structure d’'un restaurant est
trop contraignante pour permet-
tre I'éclosion de nos projets.
Nous évoluons selon le théme
choisi, avec des partenaires diffé-
rents, a chaque fois dans d’autres
lieux: grotte, usine désaffectée,
jardin botanique, centre d’art ou
festivalsn.

Un phénomeéne souterrain, aux
marges de la légalité parfois, des
allures nomades et la créativité

FLUKAS LIENHARD

Les Pop-Up Dinners
ont surgi dans les
lieux les plus
insolites: friches
industrielles, comme
ici a Zurich, grottes
ou centres d'art,
jardin botanique,
festivals, lofts,

ou phare sur une
riviere gelée.

collée aux basques, cousin rebelle
des tables d’hotes.

Les chefs les plus hype du mo-
ment n'ont pas manqué de rallier
la féte: on a vu ainsi Thomas Keller,
le trés célébré chef de la French
Laundry poser temporairement
ses couteaux chez Harrod’s, ou
René Redzepi, du fameux Noma, a
Copenhague, senvoler avec sa bri-
gade de 50 personnes pour cuisi-
ner en ce moment méme au Man-
darin Oriental de Tokyo. Des
exemples certes moins spontanés,
qui ont toutefois tous en commun
cette notion clé du manger
aujourd’hui: vivre une «expé-
rience» hors norme, qui trans-
cende le quotidien...

Une envie de Pop-Up?

www.welschanschauung.ch
www.funkybrunch.ch
www.lestablesdumarche.ch
http://feelthefood.com/
performances-culinaires
www.potesandrollmops.com
www.downtotheleft.ch
www.valefritz.ch/
annasfinest.ch/tafelrunden/
wellenberg5
www.eatgreen.ch
www.woodfood.ch
www.sobre-mesa.com

TOUT CRU

Neuchatel au sommet des pinots «parkerisésy

Par Pierre-Emmanuel Buss

Ce nlest pas la quantité qui fait
la qualité. Le truisme prend tout
son sens en matiére viticole, avec
une excellence souvent confinée a
de petites productions. Le pinot
noir est emblématique de cette
réalité: les grands bourgognes
sont produits en quantité si ré-
duite qu'’ils atteignent des prix
stratosphériques. Parmi les 50 vins
les plus chers du monde, 37 sont
bourguignons, selon le hit-parade
du site WineSearcher.com. En
Suisse aussi, qualité rime avec ra-
reté, comme le soulignent les no-
tes données a la fin de décembre a
une sélection de pinots noirs par
The Wine Advocate, la revue créée
par Robert Parker. Clest une pre-
miere: le magazine avait déja parlé
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des vins suisses, mais jamais il ne
les avait évalués en utilisant le fa-
meux pointage sur 100.

La dégustation réalisée par Ste-
phan Reinhardt a mis en évidence
la domination de petites régions

viticoles. Parmi les 18 vins qui ont
obtenu une note supérieure a 90,
Neuchitel en a placé cing. Jacques
Tatasciore, du Domaine de la Ro-
chette, a Cressier, a fait trés fort
avec trois cuvées (!) dans les cinq
premiers: Les Rissieux 2011 ob-
tient la note la plus élevée
(95 points), juste devant Les Mar-
giles 2011 (94). Les Chanez 2010
est lui crédité de 92 +. Neuchatel
est encore représenté par le Do-
maine de Chambleau (91 +) et la
Maison carrée (90).

Les Grisons ont placé sept vins
dans le cercle fermé des «parkeri-
sés» 90 et plus, avec des produc-
teurs de référence comme Tho-
mas Studach (92+) et Daniel
Gantenbein (91 +).LaThurgovie a

également brillé avec quatre crus
parmi l'élite, dont deux pour le
Schlossgut Bachtobel (92 + pour
le N° 4 et 92 pour le N° 3, tous
deux dans le millésime 2011).

Et les grands cantons viticoles,
me direz-vous? Vaud sauve I’hon-
neur avec les 93 points du Do-
maine Cruchon pour le Raissen-
naz 2012. Le Valais, lui, est absent
du top 18. Un constat qui con-
firme la difficulté de produire de
grands pinots sous le soleil du
Vieux-Pays, méme si le cépage oc-
cupe encore le tiers des 5000 ha de
vigne. Ce nest pas fini. Avec le ré-
chauffement climatique, il y aura
de moins en moins de millésimes
frais permettant au pinot noir
d’exprimer son élégance naturelle.
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Je vous emmene...

... en lran
Terre de Iégendes
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3 au 17 mai 2015, CHF 6’750, chambre double
12-16 pers., guide suisse, vols de ligne, hotels 3-4%,
pension compléte, transports, visites et excursions.

“Je vous emmeéne” également en Chine, Ouzbékistan, Géorgie,
Russie, Ladakh, Inde, Pamir, Egypte, Routes de la Soie.
Programmes détaillés, informations, réservations:

Voyages et Culture, Rue de Bourg 10, CP 7699, 1002 Lausanne
Tél. +41 21 312 37 41 - info@voyages-et-culture.ch

Découvrez tous nos programmes sur www.voyages-et-culture.ch




