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La neige retarde la saison 
de randonnée
Tombée en abondance l’hiver 
passé, la neige entraîne des 
retards pour la saison de la 
randonnée, que Suisse Tou-
risme a choisi comme thème 
pour sa campagne promo-
tionnelle internationale. 
Néanmoins, selon la plupart 
des prestataires et destina-
tions, ces retards ne de-
vraient pas avoir d’incidence 
sur les perspectives positives 
pour l’ensemble de la saison. 
De fait, l’on observe de très 
nombreuses réservations 
pour l’été 2019, émanant no-
tamment des jeunes hôtes et 
qui confirme un «boom» de 
la randonnée observé depuis 
quelques années déjà.

Bistronomie

Renaissance d’un 
temple de la bière
La mythique Bavaria de Lausanne a 
réouvert ses portes au public. 

Texte et photo Vincent Lehmann
Fondée en 1881, la Bavaria était devenue 
depuis longtemps une institution de la 
vie festive et gastronomique lausannoise. 
Ses antiques fresques murales, son mo-
bilier de bois noir, ses mets de brasserie 
roboratifs et sa bière allemande à la pres-
sion en ont fait le rendez-vous de plu-
sieurs générations d’amateurs. L’an-
nonce de sa fermeture en 2017 avait créé 
un choc auprès de la population locale, et 
fait naître moult spéculations et inquié-
tudes quant à l’avenir des lieux. Deux 
ans plus tard, elles n’ont plus lieu d’être. 

Peintures et vitraux remis en valeur
Aux heures apéritives du 25 juin dernier, 
quelques privilégiés étaient conviés à la 
cérémonie officielle de réouverture de 
l’incontournable brasserie. Il faudrait 
parler de renaissance, tant les travaux de 

Les travaux de rénovation ont remis en  
lumière des vitraux longtemps cachés. 

rénovation ont permis à ses murs de re-
trouver leur identité originelle, grâce aux 
vingt-quatre mois de travaux du cabinet 
d’architectes Artgtech. Peintures rafraî-
chies, faux-plafond éliminé, vitraux à 
nouveau visibles, un premier étage plus 
lumineux et garni d’un nouveau patio, le 
tout au service d’un duo de jeunes chefs 
(C. Lecointre et G. Romeas) qui ont à 
cœur de conserver les traditions de mets 
typiques et roboratifs.

U N  S E R V I C E  P O U R  L E S  A N N O N C E U R S  D E  G A S T R O J O U R N A L

Le coup de foudre d’un cuisinier passionné pour 
une entreprise passionnée.

C’est en 1979 que Jean-Bernard Buro, le père de 
l’actuel patron Stéphane a décidé de reprendre cet 
établissement situé entre Gros-de-Vaud et Jorat. En 
1990, Stéphane rejoint son père à plein temps dans 
l’établissement et continue la tradition de la cueil-
lette et de la pêche jusqu’à aujourd’hui afin de pro-
poser à ses clients les produits frais rapportés par le 
chef. En 2013, Jean-Bernard passe les rênes de l’éta-
blissement à Stéphane et son épouse Nathalie au 
service: la tradition continue… En 2017, une décision 
s’impose: leur fils Maxime termine son apprentis-
sage de cuisinier, aussi à l’EHG, et aimerait re-
prendre le flambeau. «Après avoir roulé sa bosse et 
gagné de l’expérience», précise son père. C’est dans 
cette optique que Stéphane et Nathalie se sont ap-
prochés de l’entreprise familiale Hugentobler pour 
obtenir une qualité suisse, des conseils et un profes-
sionnalisme auprès de ses conseillers «pour trans-

Stéphane Buro et  
son épouse Nathalie 
sont ravis de leur 
cuisine rénovée par 
Hugentobler.

L’Auberge du Cheval Blanc à 
Peney-le-Jorat (VD)

Marché
mettre un bel outil de travail dans les normes ac-
tuelles à la génération future».Stéphane Buro: «La 
transformation de notre cuisine s’est passée pour le 
mieux, «au millimètre près». En résumé, un vrai tra-
vail de passionné avec une entreprise passionnée À 
la suite d’une instruction détaillée sur les appareils 
et les systèmes ainsi qu’un suivi ponctuel de la situa-
tion par le conseiller Hugentobler, Stéphane peut 
maintenant pleinement profiter des avantages de sa 
nouvelle cuisine et Nathalie de son époux; une si-
tuation où deux entreprises familiales ont su mettre 
à profit le système «gagnant-gagnant».
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Le MOF Benoît Car-
cenat élabore une 
cuisine gastrono-
mique centrée sur 
les légumes, fruits,  
racines, tiges,  
épices et herbes 
aromatiques.

Une cuisine sans lactose ni gluten ni sucre raffiné? C’est le pari 
du Fresh, le deuxième restaurant d’application du Glion Ins-
titut des Hautes Etudes, sur les hauts de Montreux. «Il s’agit 
de montrer à nos étudiants que c’est possible de faire une 
cuisine créative et savoureuse, même avec des restrictions», 
explique Benoît Carcenat, le chef à l’origine du concept. Ce 
MOF (Meilleur Ouvrier de France) qui a travaillé pendant neuf 
ans comme second au restaurant de l’Hôtel de Ville de Crissier 
a choisi de ne pas nier la recrudescence des allergies alimen-
taires. Bien au contraire: il imagine des plats tolérés par le plus 
grand nombre. «Je suis convaincu que tous les cuisiniers vont 
devoir changer leurs pratiques, car les clients seront bientôt 
majoritairement allergiques», assène-t-il. 

Fonctionner de manière autonome à moyen terme
Ouvert l’an dernier au public, l’établissement du groupe Som-
met Education se distingue en allant encore plus loin dans sa 
démarche. En plus de proposer une cuisine saine allégée à la 
fois en sucre et en graisses, le restaurant Fresh se fournit en 
produits bio et provenant d’un rayon de moins de 50 km, dans 
la mesure du possible. Parmi eux, du poulet de la Gruyère, du 
poisson du Léman, du fromage de chèvre des Avants (VD). 
L’ultralocal est aussi atteint grâce à des pousses germées sur 
place. D’ailleurs, le MOF mise sur la permaculture: «Nous es-
pérons être autonomes d’ici trois ou quatre ans.»

Les nombreuses contraintes qui découlent de ce credo 
motivent Benoît Carcenat à redoubler de créativité, puisant 
notamment son inspiration dans les voyages qu’il a effectués 
en Asie, en Nouvelle-Zélande, en Australie, au Pérou ou encore 
au Brésil.

Et, enfin, la durabilité
Au manger sain, aux mets végétariens et végétaliens, à la sai-
sonnalité et à la régionalité vient s’ajouter la notion de dura-
bilité. En effet, dans le cadre plus large du programme d’études 
de Glion concernant le bien-être et le développement durable, 
Fresh donne aux étudiants l’occasion d’apprendre la manière 
de mettre en œuvre les principes de la responsabilité sociale 
des entreprises dans un environnement de restauration. Dans 
les cuisines de Benoît Carcenat, on utilise les fruits et légumes 
dans leur totalité, grâce à des extracteurs de jus, un déshydra-
teur et des techniques d’infusion. On frise le «zéro déchet».

Une étoile Michelin? Pourquoi pas! 
Les plats gastronomiques de cette carte évolutive «dictée par 
le produit» mèneront-ils Benoît Carcenat vers une étoile Mi-
chelin? «Pourquoi pas!, répond-il. Je l’espère ... L’EHL a ouvert 
la voie et c’est très bien.» (N.d.l.r.: le restaurant de l’Ecole hô-
telière de Lausanne, le Berceau des Sens, est devenu le premier 
restaurant d’application à recevoir une étoile en février der-
nier.)

En attendant, le Fresh prépare sa réouverture, agendée au 
2 septembre prochain, vacances académiques obligent. Au 
programme des nouveautés, le restaurant ouvert jusqu’ici 
uniquement le soir, le sera aussi à midi. Et l’établissement 
travaillera avec un maraîcher d’Aubonne, Les Jardins de 
Chivrageon, spécialisé dans la biodynamie et la permaculture. 
A la rentrée, l’adage «les meilleurs produits de chaque saison 
étalés sur toute l’année» sera plus que jamais vérifié.

TEXTE  CAROLINE GOLDSCHMID

Sans lactose ni gluten et 
pourtant si riche en goût
Le chef exécutif de l’Ecole hôtelière de Glion, Benoît Carcenat,  
a imaginé un concept à la fois durable et sain pour le restaurant 
Fresh. Et prouve que la cuisine n’en est pas moins savoureuse.
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