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Forme aupres de grands chefs, un jeune Gruérien revisite les traditions charcutieres

Denis et la terrine

<< VERONIQUE ZBINDEN

Terroir » Sa derniére invention? Le
Plus-que-Parfait, pate a tartiner
malicieusement — et trés librement
—inspirée du Parfait. L'original fut
créé a Fribourg, pendant la guerre,
pour écouler les résidus de levure de
biére de la brasserie Cardinal et offrir
des protéines bon marché (comme
vous le rappellera La Liberté de ven-
dredi)... Tel n'est pas le propos de
Denis Grossrieder. Dans son paté a
lui, rien que des ingrédients de qua-
lité: foies de volailles, un peu de lard
pour le moelleux, des ceufs de la ré-
gion, un mélange d'épices secret —et
surtout zéro additif, souligne notre
homme. Résultat, ce Plus-que-
Parfait est déja un gros succes...

Ce Gruérien enjoué au sourire ir-
résistiblement gourmand est ma fois
tombé dedans tout petit, issu d'une
famille qui fait bonne chére et avec
un papa aflineur de fromages, dont
il partage désormais le local a
Vuadens. A dire vrai, il se destinait a
I'enseignement, mais sa passion des
bonnes choses I'a rattrapé un jour,
sur le marché de Fribourg. A force
d'y cotoyer Frédérik Kondratowicz,
son gourou en cuisine, celui-ci lui
propose unstage. Stage qui sera sui-
vi d'un apprentissage a I'Hotel-de-
Ville, ot Denis apprend les bases, les
techniques, les meilleurs produits et
leurs fournisseurs, la rigueur et le
stress du cuisinier a I'heure du coup
de feu, le bonheur de combler des
hotes.

Détour par les Mossettes

Sitot sa formation terminée, Denis se
voit proposer une place alaPinte des
Mossettes, a I'époque de Virginie Ti-
nembart et Georgy Blanchet. Autre
expérience enrichissante, complé-
mentaire de la précédente. A Cerniat,
il est chargé des entrées froides et de

Les terrines de Denis Grossrieder sont artisanales et saisonniéres. Terroir Fribourg

la patisserie: «On travaillait moins
dans l'urgence, Il fallait arriver avec
des idées et trouver les moyens de les
réaliser, cela laissait une grande lati-
tude a la créativité...»

Une créativité qui affleure désor-
maisdans sa gamme de produits aux
intitulés alléchants. Lapin et aspé-
rule, bceuf d'Hérens et abricotine,
volaille aux herbes des Alpes, truite
alaflouve et reine-des-prés, etc. C'est
que la Pinte fonctionne selon un ca-
lendrier saisonnier: il «fallait bien
s'occuperr» entre deux saisons. D'ot
l'idée de créer sa petite entreprise de
terrines artisanales...

Une affaire qui marche

Denis vend les fromages de Papa sur
les marchés et, entre deux, fait got-
ter sesfameux patés...
Le bouche-a-oreille
fait le reste, 'affaire
tourne de mieux en
mieux, le succés sur-
vient presque trop
vite: a I'heure de re-

«Pas question
de diluer
les saveurs!»

plus que parfaite

pistache, a I'automne. Il y a aussi
dans cette démarche le souci de valo-
riser des morceaux souventdélaissés
faute de connaissances et qui font ici
merveille.

Bientot la chasse

DenisGrossrieder arepensé et réin-
venté ses classiques. «Les manuels
vous disent de compter en quarts:
porc, lard, foie et ingrédient princi-
pal & parts égales, mais pas ques-
tion de diluer les saveurs!» La part
du porc et du lard est ainsi réduite
au minimum (entre 10 et 15%),
pour ne garder que l'onctuosité, les
morceaux gouteux soulignés des
notes sauvages ou fleuries, les abri-
cots sont mis & macérer dans de
I'abricotine, la flouve et la reine-
des-prés infusées
dans la créeme double
de la Gruyere, etc. Il
renonce au sel nitri-
té, et tant pis pour la
couleur moins spec-
taculaire des ter-

Denis Grossrieder

tourner aux four-

neaux de Cerniat,

Denis se voit contraint de faire un
choix.

A l'enseigne de Chez Denis, sim-
plement, ilentend valoriser le terroir
qu'il aime et s'aflilie a l'association
Terroir Fribourg. Les ingrédients
proviennent de la région, rarement
au-dela du canton: l'agneaud'un éle-
vage de Semsales, le porc de fermes
fribourgeoises, la truite de Neirivue,
les ceufs et la créme double de la
Gruyére; quant aux plantes sau-
vages, ce sont celles que lui rameéne
Iréne Gachoud, cueilleuse de Judith
Baumann et de Virginie Tinembart.

Ethique, suivi, tragabilité. Lester-
rines sont artisanales et saison-
niéres, du coup: al'aspérule et ala
flouve succéderont l'abricot, les
herbesdu Saint-Bernard, lestomates
séchéesetles cornes d'abondance, la

rines, qui ne con-
tiennent ainsi aucun
agent conservateur.

Enfin, bonne nouvelle pour les
amateurs, dés 'automne, le gibier
utilisé sera uniquement sauvage:
cerf, sanglier, chevreuil, occasion-
nellement bouquetin ou chamois,
seront tirés par des chasseurs de
la région ou du Valais, voire issus
de tirs de régulation. Denis a re-
pris la filiére des terrines de Ro-
siére, a Belfaux, qui cessaient leur
activite.

Et ou trouver ses épatants petits
pots? Le réseau de distribution
s'étend désormais a l'essentiel de la
Suisse romande: épiceries, fermes et
petits commerces; Denis entend re-
noncer aux marchés pour se concen-
trer sur la fabrication. »

> www.chez-denis.ch




