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LAUSANNE, Je 20 déeembre 2012

ACTUEL

Faire découvrir les huitres a tous ceux qui
ne veulent pasy gotiter: le défi de I'écailler

Chaque année dés octobre, la terrasse de la Brasserie du Grand Chéne
devient le Q.G. du chef écailler Daniel Riveti, un poissonnier de formation
qui s’est découvert une passion pour les huitres.

@ la position stratégique quil oceupe

D le rue du Grand-Chéne, Daniel
Riveti woit défiler chague hiver une
foule de curieux, qui, umlgum par son gta-
lage d'huitres ef de crustacés, jettent un regard
curicux dans =a direction tandle qu'il prépare
les commandes de I'établissement placé sous
la responsabilite d'Edgar Bovier, guand ils ne
passent pas carrément la téte 4 la porte de son
s, Un intér pl e peut gue
iller parisien, lui qui s'est fixe
comme mission de faire découvrir les huitres
i tons ceux qui pour rien au monde ne vous
draient v goite : sur dix, je parviens
i convertlr, =0 | les plug rd e
cemment, i méme rénssi a convainere doux
fillettes de huit ans de gohiter une huitre avec
un petit bout de pain heurré; elles ont adores,
laiche le guinguageénaire gui effectue cette
amnée sa trolsidme « cutive dans le

s0r

rlsen consé
palace lausannois,

«Les huitres comme le raisin sont le
reflet de leur terroirs

Sapassion i
alage de 12-

alui remonte aladolescence, quand,
itun pew dargent de
= hultres chez le poisson-
hez lui. & Paris. Par la suite, il
mémeun CATP de poissonnier (premier de promaotion)
el décroche son premicr empled d'ecailler, un intérim d'wn mois,
au restaurant L'Alsace sur les Champs-Ely: L'expérienece est
sl comeluante qu'tl n'hésite pas une seconde & tir en Bretagne
quand I'ancien poissonnier de son quartier, gui vient d'y ouvrir
un établissement, lui demande de le rejoindre. Daniel Riveti tra-
vaille i ses catés pendant deux saisons, puis il enchaine les desti-
natinns: d'abord le Luxembourg, puis Ttalie et la Russie pendamnt
deux ans - alors guiil dtalt partl & Moscon pour deux mols! Sai-
sonniers, son aclivite il permet de voir du payvs, oLete prnchnm
je songe i retourner en Italie, aprés avoir travaille pluq]._nb.t_
en Frances, dit-il, Une e 1l n'anra ancune peine i
crocher un poste, lui qui a parfois été contacté par un emploveur
patentiel dang la demi-heure apr oir dépesd con OV, sur des
pateformes en ligne,

Pour Phieare, le Parisien est & Lausanne o0 la saison bat son
plein. Sl reconnait gue le nombre d'‘éeabliss ementz engageant un
ecailler a temps plein pendant Uhiver est relativement modeste
surl'ensemble do territoire helvétique, il constate que la clientile,
elle, est triss frionde de ces spécialités de la mer. La star du mo-
ment ¢st la Blanche d'Ancelin n” 2, en provenance de Marennes-

s, il se f

hose ¢
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Les huitres se machent et ne se gobent pas, parole de chef éeailler,

Oléron, et particulibrement appréciée pour sa chair blanche hien
charnie, Mais d'autres huitres ont la cole, comme la Gillardeau
n“4, «la plus casse-pied avee sa carapace fime gui résiste parfoiss,
dixit Daniel Riveti, ow encore Vholtre plate Belon n® 00, relative-
ment onéreuse parce que difficile a cultiver donc rare, «Parmi les
incontournables, il ne faut pas non plus oublier la Fine de Claire
n“ 3, laplus connue et sans doute la plus apprécice d'entre toules.
Elle zéduit les amateurs d’huitres peu charmues, et constitue
Thuitrede = sur les il

Les plateaius, justement. Leur confection est lan des ssporlss
Favoris des écaillers, pour gqui U'enjen est de séduire le client an
premicer coup dwil par e hiais de couleurs et 4812 ments Chuitre,
langoustine, tourteau, crevette, ete.) savamment disposés. Pas
dtonnant dig lorg que cette sdisciplines soit le plat de réziztance
de tous les concours nationaux et internationany dévolus aux
dcaillers. Lors de la dernibre édition de Gastronomia, le 3° Cham-
Monnat snizge des dcaillers organisé par Jack Kohler et animé
par Marcel Lesoille, champion du monde dauverture d'huitres
crewses, a dailleurs enthousiasmé le public qui a pu ohaerver la
donzaine de candidats an travail, Daniel Rivetl &tait de la partie,
et, s'il a terming troisieme Pan dernier, il a di se contenter cette

BN,

année d'une cingquiéme place. «La n'est pas
sentiel. Mon intérét & participer i ces com-
pétitions est de voir comment travaillent mes
confriéress, précise le vice-champion d"Europe
illers 20140, qui a partic) 24 Janvier
dt‘rnwr i Nice & la premiére Coupe du monde
5 au terme de laguelle il a find dea-
xieme meilleur [rangais,

La principale vertu de ces concours est de
donner wn coup de projectenr sur le
iller, relativement meconnu, et gqui ne heé-
néficie toujours & U'heore actoelle d'ancume fi-
litre de formation professionnelle,
sems, le travail de promaotion de Marcel Le-
=oille,
demonstrations gu'il effectue aux quatre coins
de 'Eurape, est une auhaine. A partir du mo-
ment of un écalller achéte la marchandize, 1

transforme et la vend, il s'agit d"une profession
='|] T entidres, reléve Daniel Riveti,

A sa maniére, le chel écailler de la Bras-
serie du Grand Chéne contribue lui aussi au
yonnement du métier, Yuand il en
sion, il n'h aimsi pas  passer ¢n salle pour
s'assurer gue ses clients sont satisfaits, Eb ac-
coessnirement pour leur prodiguer gquelgues
conseils: eSouvent les gens gobent les huitres
sans prendre la peine de leg macher, Clest une
erreur: non seulement ils ne golitent pas i la sa-
wveur intrinségue du produit, mais en plus ils risqguent d'étre ma-
lades, 11 faut savoir en cffet gue Vhiitre, si clle nest pas machee,
arrive vivante dans U'estomac, et, dans un réflexe d'auto-deéfense,
séorite une substance nulsible & lhomme,» Juant & s
Taut déguster Fhuitre nature ou accompagnés de citron ou de vi-
n:uglulr lz professionnel avoue ne pas avoir de préférence p:ll'-
tienlitre, Tont en ajoutant gue les hultres, & Vinstar du
puisent dans leur tereoir pour Fagonner lears particularit,
tatives, et guil est par conséquent intéressant de les godl
accompagnement pour senlir les subliles nuances entre chague
wariéte. Aprés dégustation de son vinaigre maison aux échalotes
avee une huitre spéciale de Quiberon n® 2, foree est de constater
que la sauce offre une expérience tout aussi intéressante. «Mon
speret: il suffit dajouter 2 dlde vin, méme hnn._]mmu dans cing
litres d"un vinaigre standard, et le tour o5t joud» Et pour ceus gui
résisteraient toujours aux huitres, une derniére solution: Fhui
avec de lomenthe hachée et un filet de citron vert en étd, on celle
gralinés avee une mousseline i base de champagne et de sabayon.
Die gquoi convainere les dermiers sceptiques, surtout i le mets est
accompagnd de champagne ou de vin mowsgeny (voir notre sélec-
dessous)! Patrick Clandet
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Vin mousseux
du Valais

Vinifie selon |

méthode champe-
noise traditionne e vin nonssens
de Philippe Varone, 4 Sion (V8),
ractérise au nez par des noles de noi-
sefte et une touche légérement ci-
tronnée, tandis guen bouche il wifre
une belle fnesse de bulles avec une fi-
nale fraiche et vive. Idéal pour Papér
Lif, mais aussi pour accompagner les
hubtres, les poigsons du lac et la chou-
croute. Dutre le travail de l'enologue
Pierre-Alain Melly, la gualite de ce
eru sexpligue par la situation excep-
tionnelle du domaine qui surplombe
Sion, ef qui s"¢tend sur des parchets
en terrasses soutenus par d'impres-
sionnants mursde pierres,
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Vin mousseux
Brut 2009

Une création de la Cawve Cidis, I.JLII
¢ du chardonnay en prov
de La Chte AQC, produit un vin mous-
seux aux arimes subtils de pain grillé,
aves des senteurs de fruiks exotigues,
En houche, les bulles sont fines et gé

nereuses, ol ce eru vinific par Bodrigo

Banto séduit par son edté charpentd

et complexe, avee des ardmes [ruités

et Aorauy, Récolte 1 .;nuu»l'le- I." pres-
surage direel avec grappe entiére, seul
le cevur de presse étant conservé, Fer-
mentation aleooligue en cuve et fer-
mentation malelactique déterminge

selon le millésime. Puis le vin est sta-
hilisé au froid et filtré avant une deu-
wierme fermentation en cuve close,

ave
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Nicolas Feuillatte
Brut Réserve

Unigue champagne de notre sélection
e cri est un assemblag
nay (20%), pinot noir (40%) et pinot
meunicr (40%), Robe or clair, bulles
fines et ahondantes, Nez 4 Vardme
foral, fruité & dominance subtile de
Iruits blancs {poire el pomme, mais
aussi amande). En bouche, attague
raiche, plaisante el égquilibré
fié par la m. zom Nicolas Feuillatte
qui connait un essor rapide depuis
sa creation dans les années 70,
pant la place de leader sur les marchés

e de ¢l

Irangais el anglais, of trustant la troi-

gitine marche du podinm an b 11
mondial, ce champagne est idéal avec

des Saint-Jaegues oudu homard,

wwwnicolus-feuillatte ch
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Brut Blanc
Millésimé 2008

Produit par Henri Cruchon, i Echi-
chens (VI ce vin moussenxs est un
assemhblage de pinot noir (30%) et de
chardonnay (50%). Les ralsins sont
pressés de Fagon trés douce of seul le
meilleur jus est conserve puis wini-
fig, avant d'étre aling en barrigues de
chéne pendant 12 mois, Il est ensu
mis en houteille pour une deuxieme
ferments

g lud domnne sa monsse,
et y restera deux ans pour complexi
fier ses aromes. Robe or jaune, légére-
ment ambrée. Nez complexe de froits
miirs. Bouche ample ef puissante.
Bulle fine et persistante, Tdéal pour
accompagner les huitres, les sushis et
Lotz les poissons,

www henrieruchon.ch

Baccarat Rosé
Prestige

Apris pressurage, le ping st n ir est vi-

monsse se déroule en cuve close, Pro-
duit phare de La Cave de Genéve, di-
rigée par Martin Wiederkehr et gui
dispose depuis les vendanges 2007

dinstallations  avant-gal tout
en perpétuant les traditions, ce cru
|||ﬁ|~| tet Patrick
vantagense-
mum les crustaces, les poissons d'vau
douee et les desserts aux Fruits rouges.
Robe saumonde avee des bulles fines
ef persistantes, Neg auy senteurs de
fruits typigues du cépage. En
houche, albague ¥ive, ronde ot souple,

oug

wwweavedegeneve.ch



Brut Blanc
Millésime 2008

Produit par Henri Cruchon, a Echi-
chens (VD), ce vin mousseux est un
assemblage de pinot noir (50%) et de
chardonnay (50%). Les raisins sont
presses de facon Lres douce el seul le
meilleur jus est conservé puis vini-
fié, avant d'étre affiné en barriques de
chéne pendant 12 maois, 11 est ensuite
mis en bouteille pour une deuxiéme
fermentation gui lul donne sa mousse,
el v restera deux ans pour complexi-
fier ses ardmes. Robe or jaune, légere-
ment ambrée. Nez complexe de fruits
murs. Bouche ample et puissante.
Bulle fine et persistante. Idéal pour
accompagner les huitres, les sushis et
tous les poissons,

www.henricruchon.ch



