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Gastronomie Restauration Concept
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Vainqueur de I'édition 2020 de la Swiss Culinary Cup (SCC), Niklas Schneider a été membre de I'Equipe nationale suisse des cuisiniers avec qui il a participé en février a 'Olympiade culinaire de Stuttgart.
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SAMUEL BRAMLEY

NIKLAS SCHNEIDER REMPORTE LA SCC

e pourrait étre la semaine de
‘ toutes les consécrations pour

I’hé6tel-restauration Krone de
Regensberg (ZH). Alors que son chef
Ale Mordasini entre aujourd’hui en
lice au Bocuse d’Or Europe, au cours
duquel il affrontera quinze autres
candidats pour décrocher l'une des
dix places pour la finale de Lyon pré-
vue en juin 2021 (lire en page 3), son

sous-chef Niklas Schneider a réalisé
un bel exploit lors de la Swiss Culi-
nary Cup (SCC) 2020. Le jeune pro-
fessionnel de 25 ans a remporté la fi-
nale du concours organisé par la So-
ciété suisse des cuisiniers (ssc), qui
s’est déroulée mercredi dernier a
Baden (AG). Sa victoire est d’au-
tant plus savoureuse que Niklas
Schneider s’estimposé avec dix points

d’avance sur Noah Bachofen (Res-
taurant Magdalena, Rickenbach), qui
compléte le podium avec Ivan Capo
(The Restaurant, Zurich). Elle in-
tervient de surcroit a 'occasion du
centiéme anniversaire de la ssc, qui
avait tiré prétexte de ce double jubilé
pour choisir le théme d’«un futur an-
cré dans la tradition» et suggérer aux
participants de réinterpréter un plat

et un dessert caractéristiques des an-
nées 1920, a savoir le carré d’agneau
Richelieu ou I’épaule de veau «a la fi-
nanciére» (plat), et la péche Melba
ou la poire Belle-Héléne (dessert).
Niklas Schneider a opté pour le carré
d’agneau, qu’il a cuit sur 'os et accom-
pagné d’herbes aromatiques, d’un ve-
louté de champignons et d'une tomate
cerise confite dans une tartelette

croustillante, entre autres. C6té des-
sert, I’ex-membre de la Kochnati avec
laquelle il avait participé en février a
I’Olympiade culinaire a Stuttgart a
privilégié la poire Belle-Héleéne, assor-
tie d'un gateau a la vanille avec com-
pote de poire et violette et sauce au
chocolat. Le Genevois Nicolas Boventi
(Ecole hoteliére de Genéve) a terminé

au quatriéme rang. (RUP/PCL)
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Les pates Suisses pour la gastronomie depuis 1858

‘Monsieur Cornette

recommand

R s, "'\H”'lenw

... tagliatelle laminées nids, aux 3 ceufs, {§

avec bolets

... avec la chasse du pays, des pates du pays!




