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‘esprit de competition et de
famille d’Ernest Bardhoku

Le natif du Val d’Aoste
fait partie des six fina-
listes de la Swiss Culi-
nary Cup qui se tiendra
le 26 septembre a Baden.
Portrait du jeune chef
de partie qui travaille a
I’hotel-restaurant Au
Sauvage, a Fribourg.

Originaire du Val d’Aoste, en Ita-
lie, mais installé en Suisse depuis
huit mois, Ernest Bardhoku parle
vite et bien de sa passion pour la
gastronomie, née a ’dge de 11 ans.
«J’avais vu a la télévision la re-
cette d’'un gateau trés simple, a
base d’ceuf, sucre et farine, et j’ai
voulu la reproduire. Comme l’'ex-
périence a été concluante, j’ai per-
sévéré et j’en ai fait mon métier»,
confie le finaliste de la Swiss Cu-
linary Cup, actuellement chef de
partie a ’hétel-restaurant Au Sau-
vage, au sujet duquel il se montre
tout aussi disert.

Un établissement familial

Il faut dire qu’a Fribourg il s’est
trouvé une famille d’adoption
idéale, avec qui le contact est tout
de suite passé. Logé au cceur de la
vieille ville, I’hotel-restaurant Au
Sauvage est un établissement fa-
milial de catégorie 4 étoiles qui
compte 17 chambres, et dont le
restaurant est auréolé d’une note
de 16/20 au Gault & Millau. Il est
tenu parlafamille Chenaux: Serge,
le pére, est chef de cuisine, Cathe-
rine, lameére, est responsable de la
salle, et Célia, la fille, au bénéfice
d’un Bachelor en tourisme, s’oc-
cupe de I’hotel, de la communica-
tion, de la comptabilité et du mar-
keting, tout en étant trés impli-
quée au niveau du service.

Depuis que la famille a repris
I’établissement en 2015, elle en
fait évoluer le concept, lancant

notamment une offre bistrono-
mique envertu de laquelle la carte
de la table gastronomique et celle
de la brasserie ont fusionné. La
priorité est aujourd’hui donnée
aux menus, au détriment des tra-
ditionnels entrées, plats et des-
serts, méme si ces derniers conti-
nuent d’étre présents sous la
forme d’une petite sélection re-
groupée a la rubrique du «coin du
boucher».

«Ernest est
rapidement
devenu une
figure incon-
tournable de
la brigade.»

CELIA CHENAUX, RESPONSABLE
HOTELIERE DE 'HOTEL-RESTAURANT
AU SAUVAGE A FRIBOURG

But de cette évolution: étre plus
flexible et répondre aux attentes
de la clientéle fribourgeoise qui
bénéficie d’une offre de restaura-
tion trés développée, et a qui la fa-
mille Chenaux propose une cui-
sine a base de produits régionaux
et de saison. En cuisine, Ernest
Bardhoku occupe le poste de chef
de partie; il est responsable des
entrées et des desserts et travaille
en étroite collaboration avec Serge
Chenaux, qu’il seconde.

Célia Chenaux, d’ailleurs, ne
tarit pas d’éloges au sujet d’Ernest
Bardhoku qui a rejoint la bri-
gade il y a quelques mois: «II tra-
vaille avec beaucoup d’enthou-
siasme et il est rapidement devenu
une figure incontournable de la
brigade.»

Un motifde grande fierté
Comment Ernest Bardhoku en-

visage-t-il sa participation a la fi-
nale de la SCC? «Ce concours re-

Ernest Bardhoku est chef de partie & I'hdtel-restaurant Au Sauvage, a Fribourg. DR

présente un motif de grande fierté
pour moi, parce que je suis en
Suisse depuis huit mois seulement
et que malgré mon jeune age (22
ans) je me retrouve face a des cui-
siniers trés expérimentés. C’est
aussi l'occasion idéale de mon-
trer ce dont je suis capable et de
me surpasser, moi qui ai déja par-
ticipé a trois concours de cuisine.»

Trois concours, et déja deux
victoires, ce qui démontre sa mo-
tivation et le sérieux avec lequel
il prépare chaque événement. Sa
devise en dit long elle aussi sur a
la fois ses ambitions et la grande
humilité de sa démarche: «II faut
avoir toujours faim de nouvelles
techniques, de nouveaux produits,

de nouvelles rencontres. Chaque
journée nous offre la chance de
vivre et d’apprendre quelque
chose de nouveau, il faut savoir en
profiter.»

Jusqu’au jour de la finale, il a
prévu de s’entrainer le plus pos-
sible afin de mémoriser précisé-
ment tout ce qu’il devra faire le
jour J, et ce pour réaliser son pro-
gramme avec calme et dans le dé-
lai imparti. Soutenu par la famille
Chenaux qui croit dur comme fer
en ses chances de s’imposer le
26 septembre prochain, Ernest
Bardhoku garde la téte froide, tra-
vaillant minutieusement sur son
menu, et tichant de ne pas son-
ger aux enjeux du concours. Car

Davantage d'informations:
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www.swissculinarycup.ch
www.hotel-sauvage.ch

le Valddtain est ambitieux, il est
le premier a le reconnaitre, et
ses objectifs sont clairs dans sa
téte. «L’'un d’eux est de devenir un
grand chef, le plus vite possible,
mais dans le respect du métier, du
produit et de mon équipe. Par ail-
leurs, I'idée de partager mon sa-
voir-faire avec la reléve importe
beaucoup a mes yeux, ce qui sera a
terme une maniere de rendre tout
ce que 'on m’a donné.»

Débuts précoces dans le métier

Et quand on lui demande s’il a
I'impression d’avoir déja raté
quelque chose dans sa jeune car-
riere - hormis parfois une cuis-
son, ce qui a le don de ’agacer —, il
évoque ses débuts précoces dans
la profession.

«Les sacrifices
auxquels jai
consentis
sont liés a ma
passion pour la
cuisine.»

ERNEST BARDHOKU, FINALISTE DE
LA SWISS CULINARY CUP

«J’ai sauté quelques étapes dans
ma vie car jai commencé a tra-
vailler tot et eu mon indépen-
dance financiére dés I’dge de 15
ans, ce qui veut dire que je n’ai pas
autant profité de la dolce vita que
certains de mes amis. Mais les sa-
crifices auxquels jai consentis
s’expliquent par ma passion pour
le métier, et, si c’était a refaire, je
le referais.» PATRICK CLAUDET

Swiss Culinary Cup:
les autres finalistes

Le 26 septembre aI'Ecole
professionnelle de Baden
(ZH), Ernest Bardhoku sera
opposé a cing autres finalistes:
Sandra Aebi, Tobias Jaberg,
Bettina Jenzer, Jiirgen Sem-
pach et Dominique Schrotter
(voir pages suivantes, en alle-
mand, pour en savoir plus sur
leur parcours et |'établisse-
ment ol ils travaillent).

Cuisine en mutation:
encore quelques places

Inscrivez-vous sans plus
attendre a la rencontre
organisée par la Société
suisse des cuisiniers a
Crissier dans le cadre de la

Semaine du Gofit.

Prévu le mardi 18 septembre au
Restaurant Le Castel de Bois Ge-
noud a Crissier (VD), '’événement
aura lieu pendant la Semaine du
Goft, le rendez-vous incontour-
nable de la rentrée qui sera orga-
nisé pour la 18° année consécu-
tive en Suisse romande et dans
un nombre croissant de villes alé-

maniques et tessinoises. L'occa-
sion de découvrir Le Castel de
Bois Genoud, dont I’histoire re-
monte a la seconde moitié du
XVIII® siecle quand la famille Pol-
liez a construit la batisse qui do-
mine un somptueux jardin, et qui
s’est dotée dans un second temps
de La Ferme et du Restaurant. La
visite des lieux permettra de com-
prendre en quoi la démarche des
jeunes agriculteurs qui s’y sont
installés il y a une vingtaine d’an-
nées est novatrice. Et de quelle
maniére se pose aujourd’hui la
question du bio et du local en cui-
sine, a ’heure ou la question de
lapprovisionnement est plus d’ac-
tualité que jamais. Au cours de
cette journée, les membres de la

Société suisse des cuisiniers et les
professionnels de I’hotellerie-res-
tauration pourront poser toutes
leurs questions a des spécialistes
convoqués pour l'occasion, dont
le chef de cuisine du Pont de Brent
Stéphane Décotterd.

Pour mémoire, la Société
suisse des cuisiniers a choisi le
theme de la cuisine en muta-
tion pour ses événements mis sur
pied en 2018. Apres le lancement
du concours Swiss Culinary Cup,
dont les participants devront réa-
liser une spécialité suisse de leur
cru ainsi qu'un plat ovo-lactové-
gétarien valorisant les légumes, et
lorganisation en mars dernier de
la Journée professionnelle de la
diététique autour des aliments de
demain, la société professionnelle
poursuit ainsison exploration des
nouvelles tendances culinaires en
terres romandes. (HGW)

Inscription a info.vd@hotelgastrounion.ch

@z

Davantage d'informations
www.hotelgastrounion.ch/ssc

La Société suisse des cuisiners propose une visite du Castel de Bois Genoud, a
Crissier (VD), une occasion a ne pas rater!
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