


GRAND ENTRETIEN AVEC

Pierrick Suter

« Travailler pour
passer du bon temps »

TEXTE ET PHOTOS: FABIEN DUNAND

uand le couple s’installe ici, en 1994, Madame est

enceinte de leur fille Orane. Ce ne sont pas les condi-

tions idéales pour reprendre un restaurant. Mais
Pierrick et Jane-Lise passent outre. Ils savent ce qu’ils
veulent. Ils vont monter patiemment en gamme leur éta-
blissement, a force de travail et de talent. Sans s’en offus-
quer, ils font taire les craintes de ceux qui voyaient avec
inquiétude un ancien de Fredy Girardet débarquer dans
le village. La preuve? On peut toujours prendre l'apéro
ou un plat du jour dans la salle du café. Et au restaurant,
le premier menu gastro était a prix doux: 69 francs. Des
prix qu'on ne peut évidemment plus pratiquer aujourd’hui,
mais qui témoignaient déja des intentions du chef. Sensible
a la qualité et a la bonne humeur du lieu, la clientele est au
rendez-vous. Surtout vaudoise et fribourgeoise, car a bien
regarder la carte, Lucens est pratiquement située a égale
distance de Lausanne, de Bulle et de Fribourg, et ici, il n’y

a pas de probléme de parking. On peut méme dormir sur
place ou venir en train, comme le font de bons vivants qui
viennent, parfois de loin, s'offrir au restaurant de la Gare
une joyeuse agape sans souci du retour.

Avec le temps, les locaux sont parallélement transfor-
més, embellis, décorés avec golt, griace notamment a des
ceuvres d’artistes. Tout est alors en place pour la consé-
cration qui va faire émerger Lucens parmi la quinzaine de
grandes tables vaudoises recensées aujourd’hui par le Guide
Bleu - La Suisse gourmande.

En 2003, Pierrick fait son entrée au club des Jeunes res-
taurateurs. Il rejoint celui des Grandes Tables en 2009, au
moment méme ou le Gaulté&Millau le désigne chef romand
de 'année avant de saluer sa carte des vins suisses en 2013.
Le Michelin n’est pas en reste : « Impossible de manquer cet
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Pierrick Suter fait
rayonner la ville de
Lucens, qui lui a
décerné la bourgeoisie
d’honneur en 2023.

établissement de tradition plein de vie, écrit-il
cette année-la, du coté du café comme de la
table gastronomique. Le rapport qualité-prix
est bon, ainsi que le choix des vins. »

Lui ayant attribué la note bien méritée de
17 sur 20 en 2017, le Gault&Millau boucle la
boucle lannée suivante en quelques phrases:
«L’Hoétel de la Gare d’autrefois s’est mué au
fil des ans en un restaurant connu et reconnu,
ot le raffinement de la gastronomie répond a
I’élégance des aménagements (...) Et la gentil-
lesse de l'accueil n’a d’égale que lefficacité et la
prévenance du service. Pas étonnant que Jane-
Lise et Pierrick Suter jouent réguliérement a
guichets fermés. »

1l est 11h. Pierrick me rejoint pour l'apéro
dans la salle du café, autour d’un bon verre de
chasselas, son cépage 6 combien préféré. Tout
sourire, lair dégagé malgré le coup de feu qui
approche, il évoque avec moi son parcours
quand un client d’une table voisine, me voyant
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prendre des notes, vient vers nous. « Vous faites
un article sur Pierrick ?» - Oui. « Alors n'oubliez
pas que Lucens vient de lui octroyer la bourgeoi-
sie d’honneur. »

Je maurais pas oublié, mais autant enchai-
ner. Cela s’est passé fin décembre. La Muni-
cipalité, et le Conseil communal qui I'a suivie
ont voulu, aprés tant d’années, rendre «un
hommage public et exceptionnel de recon-
naissance et d’estime » a Pierrick et Jane-Lise
Suter pour leur contribution a la renommeée de
la cité.

Autre cerise sur le giteau, le chef arecu le
printemps dernier, a I'Hotel Bellevue a Berne,
le mérite culinaire suisse décerné par un jury
de grands chefs et de chroniqueurs gastrono-
miques. Ca 'a touché profondément: «Rece-
voir le mérite culinaire, c’est surtout étre
reconnu par ses pairs. Ce n’est pas le résultat
d’un concours, aussi éprouvant et méritoire
soit-il. C’est une reconnaissance de I'ensemble
d’'une carriére.» La preuve? Pierrick a recu
cette distinction, symbolisée par un foulard
rouge et blanc, en méme temps que Gérard
Rabaey, I'ancien tenancier trois étoiles du Pont
de Brent, a la retraite depuis fin 2010. La céré-
monie bernoise lui a fait d’autant plus plaisir
qu’elle était présidée par le conseiller fédéral
Guy Parmelin, un habitué du restaurant de la
Gare ou il vient plusieurs fois par an. Devenu
un ami, le ministre vaudois ne tarit d’ailleurs
pas d’éloges publics a I'égard de la table de
Lucens et la recommande chaleureusement a
ses connaissances.

Un tel succes n’a pas changé Pierrick
Suter. Dés I'abord, on sent cet homme qui res-
pire la joie de vivre, ouvert aux autres, simple,
direct, naturel. En un mot, authentique. C’est
son sens inné du partage, son plaisir de rece-
voir, qui explique l'atmosphere de son res-
taurant. Bon vivant, il reconnait P'étre un peu
trop. Tout autant qu’il est blagueur. «Jen-
voie des vannes un peu a tout le monde, dit-il.
Jaime bien piquer. Parfois, il m’est arrivé
de le regretter, mais ce n’est pas grave.» Un
jour, par exemple, alors que I'ancien conseil-
ler fédéral Pascal Couchepin, attablé dans
son restaurant, souligne la générosité de
son hote, Pierrick lui lance: « C’est mon coté



Mathias Reynard!»! Ca, Monsieur, c’est du
Figaro, qui savait enrober d’humour un peu
d’impertinence.

La réussite et le temps n'ont pas davantage
altéré sa cuisine. Elle est toujours aussi sédui-

sante que légére. A I'image de cette ouverture,
des moules a I'émulsion de cresson, accompa-
gné d’un viognier de chez Pierre-Yves Kursner,
a Féchy, vin vaudois 2020. Suivie d’une terrine
de crabe royal trés rafraichissante, combinée
aux saveurs de pamplemousse et de citronnelle.
Ici les plats qui se succédent charment Uceil et les
papilles, et comblent la gourmandise sans la ras-
sasier. C’est le résultat d’un brillant savoir-faire
qui vous emméne a de plaisantes découvertes
sans esbroufe ni invention débridée.

Le succes des Suter fait en outre men-
tir le proverbe qui voudrait que nul ne soit
prophéte en son pays. Car Pierrick est né le
20 avril 1965, a quelques kilométres d’ici, a

Bussy-sur-Moudon, ou son pére était insti-
tuteur alors que sa grand-mere maternelle
tenait le bistrot du village. I en a conservé
d’agréables souvenirs d’enfance. Est-ce pour
cela quiil a tres tot voulu devenir cuisinier?
Les génes des métiers de bouche ne font en
tout cas pas défaut dans la famille. Elle compte
plusieurs cuisiniers et six a sept bouchers,
a commencer par Joél Suter, le propre frére
de Pierrick, qui a fait son apprentissage chez
Haenni, 2 Vucherens.

Le jeune Pierrick a entamé le sien au
Motel-des-fleurs, a Servion, qui était alors une
belle table, avant de I'achever au Cheval-Blanc
de Peney-le-Jorat. Il tourne ensuite dans
divers restaurants, notamment a Anzeére et au
port de Pully, avant qu'un accident de moto ne
le mette quatre mois a Passurance. La suite du
parcours va se faire au gré d’occasions souvent
provoquées par lintéressé ou sur la base de

1 Bouillonnant conseiller national PS, devenu conseiller d’Etat valaisan en mars 2021, alors que, comme chacun sait, Pascal

Couchepin est PLR.
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La salle du café ou
I’on peut toujours
venir prendre I'apéro
et le plat du jour.



Au printemps 2023,
Pierrick Suter a recu
le mérite culinaire des
mains du conseiller
fédéral Guy Parmelin,
en méme temps que
Gérard Rabaey.

Ce jour-1a, la neige
saupoudrait la facade
du restaurant.

recommandations de collegues. Un classique
dans la profession.

Recruté pour un dépannage de quelques
semaines chez Bernard Ravet, qui tenait alors
I'Hotel de Ville d’Echallens, il y reste un an et
demi a la demande du chef. C’est la qu’il a eu
le premier déclic pour la haute gastronomie,
en découvrant le travail dans une brigade ou
chacun fait sa part. En 1986, il part pour une
saison au Canada, dans un Relais et Chateaux
de Toronto, le Old Mill, ou I'un des pétissiers
de Bernard Ravet l'avait justement précédé.

De retour en Suisse, au cours d’une soi-
rée de fin d’année, il se fait engager par Edgar
Bovier, d’abord a I'Olden de Gstaad, puis a
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I’Ermitage a Kiisnacht. En 1989, il postule a
I'Hotel de Ville de Crissier, mais essuie un pre-
mier refus. Insuffisant pour le décourager. La
deuxiéme tentative, au hasard d’une rencontre
avec Fredy Girardet, sera la bonne. «Une
chance incroyable qui m’a permis de tout voir
et revoir autrement, de travailler avec une
équipe formidable : Gérard Cavuscens pendant
quelques mois, Philippe Rochat, Jean-Marc
Soldati, etc. Jean-Marc viendra d’ailleurs féter
son anniversaire ici dans quelques jours.»

Voici un plat emblématique de la mai-
son. Une lasagne de foie gras sur une fricassée
de champignons, avec une émulsion au Porto
blanc. Un délice. Pierrick gotite manifestement
peu le foie gras sans gavage, la viande sans
viande et le vin sans alcool. Que les amateurs
s’en régalent s’ils y trouvent du plaisir. « Mais
qu’ils ne cherchent pas a imposer leur choix
a coups d’initiatives et de slogans. Je suis un
inconditionnel du foie gras. Je ne m’en excuse
pas. Jai dii en poéler des tonnes depuis que je
cuisine. Tout le monde est conscient, et moi en
premier, qu’il ne faut pas faire n’importe quoi
avec lalimentation, et d’abord qu’il faut respec-
ter le produit. Mais ce n’est pas une raison pour
Jjeter le savoir culinaire accumulé par deux cents
ans de gastronomie. »

Apres trois ans de trois étoiles, bien que
Girardet lui ait proposé de devenir sous-
chef, Pierrick Suter choisit 'indépendance. 11
reprend avec sa femme La Choppe, a Fribourg,
dont Cavuscens lui a signalé la vacance. Trés
vite, il se fait une belle clientele, devient copain
avec les chefs du lieu, Pierrot Ayer, Alain
Béchler, des Trois Tours de Bourguillon... Et
en 1994, c’est le retour aux sources. Le couple
prend la succession, a Lucens, des parents de
Jane-Lise, née Chaillet, dont elle représente
la quatriéme génération au restaurant de la
Gare.

Un comble! Ou plut6t une belle histoire
d’amour. En fait, Jane-Lise ne voulait surtout
pas suivre la trace de ses parents. Elle avait
fait une maturité commerciale pour échap-
per a la restauration et trouvé carriére dans
le domaine du luxe, chez Cartier. Depuis 1987
qu’ils sont ensemble - ils se sont connus en fai-
sant du volley et dans les sociétés de jeunesse



- Pierrick a su la convaincre de changer de
voie et elle ne le regrette pas. Au-dela de leur
complicité de couple, ils forment un véritable
binoéme au restaurant, d’une complémentarité
et d’une efficacité redoutables dans ce qui est
quand méme une entreprise d’'une vingtaine
de collaboratrices et collaborateurs.

Lun deux apporte une deuxiéme entrée,
un bar de ligne d’une cuisson parfaite, agré-
menté d’un jus de carottes jaunes, d’'une purée
de panais, d’un mini-cannelloni de poireau. Pour
tout dire, le chef adore les poissons, le homard et
les crustacés, tout ce qui sent bon la mer, avec un
coup de ceeur pour laile de raie, qu’il aime aussi
cuisiner dans Uintimité. Il ne reste plus qu’a s’en
réjouir. Vogue donc la barcarolle, avec en har-
monie dans le verre, un Ermitage de Fully 2019,
d’Alexandre Delétraz a Saillon.

Jane-Lise (au fait, prononcez a anglaise)
assure toute l'intendance - et ca suit - en
méme temps qu’elle participe activement a
l'accueil des clients. Ce n’est pas le salut bref
et poli d’'une patronne plus pressée quem-
pressée. Le client est attentivement choyé, et
elle a su insuffler cet esprit a toute une équipe
souriante et soudée. Alors quelle vient de me
rejoindre, elle évoque placidement les difficul-
tés du métier dans un monde ou les rapports
travail-loisirs se sont largement modifiés,
surtout depuis la crise du Covid, qui en a été
le révélateur plus que la cause. Depuis cette
période, la maison est désormais fermée trois
jours sur sept, du dimanche au mardi. Quand
toute une société change de modéle - pour
toujours? — regarder devant soi est plus que
jamais la seule maniére d’avancer.

La carte des vins, particuliérement riche
en cépages suisses, méme en demi-bouteilles et
en pots comme en magnumes, est régulierement
mise a jour par le sommelier Paolo Scano. Mais
on peut aussi y voir la patte de Jane-Lise, qui
anotamment contribué a I’élargir en Valais.

Le plat principal s’inscrit dans la tradition
d’une cuisine de produit et de goiit, avec trois
mini-piéces de filet de veau, souligné d’un jus a
la truffe noire du Périgord. Pour laccompagner,
Paolo Scano me propose, sans le savoir, un de
mes rouges vaudois préférés, un Plant Robert
2022, un vrai «chant de la terre» puisque c’est
son nom, de la famille Henri et Vincent Chollet,
a Villette. De quoi poursuivre avec volupté le

voyage que propose le chariot de fromages, entre
spécialités locales et affinages plus lointains. Ce
type de plateau est devenu trop rare pour qu’on
puisse le bouder, quitte a renoncer au dessert,
méme quand on sait de quoi l'on va se priver...

«Travailler », premier élément de la devise
du chef, n’est pas un vain mot. Le 25 mars
2023, Pierrick Suter devait assurer le ressat
de la Confrérie du Guillon, mais pas n’importe
lequel: un banquet « de sorte », avec 250 invités
de marque, dont le Conseil d’Etat vaudois qua-
siment in corpore, pour introniser le nouveau
Gouverneur de la confrérie, Eric Loup suc-
cédant a Jean-Claude Vaucher. Probléme: le
mardi précédent, le chef se retrouve au CHUV
pour cause d’appendicite a opérer d’urgence.
Que croyez-vous qu’il arrivat? Le samedi sui-
vant, Pierrick Suter a répondu présent au res-
sat... comme si de rien n’était.

Le coup de feu

n’empéche pas le
chef de conserver
sa bonne humeur.
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4 noix de Saint-Jacques
2 endives
2 dldevinblanc

«Passer du bon temps», deuxiéme par-
tie de la devise, a évidemment évolué avec le
temps. Le volley, le vélo, la guitare, le jeune
Pierrick a tout arrété au moment de 'appren-
tissage. Il n’avait plus le temps de s’y consacrer.
D’autres loisirs ont pris leur place aujourd’hui:
le ski autant que les rencontres avec les copains
restaurateurs ou vignerons, ou encore la visite
d’expositions d’art - il posséde une belle col-
lection de peintures — sans oublier les balades
sur le lac depuis sa maison d’Estavayer. Mais
ses véritables passions s’appellent jouer au

golf, un peu partout dans le monde au moment
des vacances, et depuis longtemps piloter de
belles vieilles voitures, comme cette Jaguar
type E 1961, dont il n’est pas peu fier.

Travail et plaisirs sont bien ici les maitres
des horloges. Avec le couple Suter, tout est
fait, depuis trente ans, pour que la cuisine soit
un ingrédient important, mais non exclusif,
d’un bon moment passé au restaurant. Pour
que le client reparte en ami. Et toutes celles
et ceux qui s’y sont attablés le savent: c’est

réussi. - FD

Noix de Saint-Jacques poelées
aux endives confites
Beurre blanc aux agrumes

Préparer le beurre d’agrumes.

Emincer les échalotes, faire
réduire avec le vin blanc
jusqu’a évaporation.

Couper les endives en morceaux, les
faire revenir dans une casserole avec
de I'nuile d’olive. Incorporer le reste
du jus d’agrumes. Assaisonner et

2 dl de fumet de poisson

1 dlde creme

1 échalote

1 orange (récupérer les zestes
et en faire une brunoise)

1 pamplemousse

60 gr de beurre
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Une fois le vin blanc évaporé,
incorporer le fumet de poisson

et la moitié du jus d’agrumes
presseé, faire réduire. Incorporer
la creme et monter avec le beurre
coupé en morceaux, rectifier
'assaisonnement. Réserver.

laisser cuire 15 minutes a feu doux.
Assaisonner les noix de
Saint-Jacques et les poéler

2 minutes de chaque cbté.
Dresser, ajouter la brunoise

de zestes d’'orange dans la

sauce avant de servir.



