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Sublimer les restes  
avec René Schudel

On dit qu�un cuisinier dØvoile tout son art lorsqu�il accommode des restes. Le restaurateur  
RenØ Schudel nous explique comment il Øvite le gaspillage et redonne une seconde  

vie aux aliments de la veille dans le respect du produit. Avec une bonne organisation et une  
touche de crØativitØ, le rØsultat est Øpoustou�ant.
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 Tout est question d�orga-
nisation! Il est 9�heures. L�Øquipe de RenØ 
Schudel, 37� ans, se rØunit dans l�ØlØgant  
restaurant du chef, benacus, à Interlaken, 
pour discuter des plats qui seront servis  
aujourd�hui. Comme chaque jour, la brigade 
entend o�rir une cuisine «crØative, authen-
tique et honnŒte», explique le laurØat du 
«Best of Swiss Gastro Award», devenu  
cØlŁbre grâce à son Ømission culinaire Fla-
vorites di�usØe sur ProSieben Suisse.

La carte propose des «fricadelles de sau-
mon et de cabillaud pochØs en nage de 
fruits au curry et à la coriandre» et des 
«penne sauce crØmeuse à la moutarde, lØ-
gumes du jour et parmesan». Le jeune cui-

Une bonne organisation Øvite les 
restes ou permet de les intØgrer à 
d�autres rece�es. 
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Utiliser des lØgumes frais de 
saison est essentiel, mŒme quand 
il s�agit d�accommoder des restes.



��   LE MENU 3�2014

Point de vue

sinier Alejandro Sobral suggŁre d�utiliser le 
saumon fumØ de la veille pour les frica-
delles. Le chef acquiesce de la tŒte. Tou-
jours concentrØ, il parle peu lors de ces rØ-
unions. 

S�il se distingue par son côtØ rock�n roll, 
ses formules originales et son style de vie 
non conventionnel, le professionnel suit des 
principes prØcis dans son mØtier: «La quali-
tØ, c�est sacrØ!», rØvŁle-t-il tout en soulignant 
qu�il travaille toujours dans le respect du 
produit ou de l�animal. 

Ce n�est donc pas Øtonnant qu�il veille à 
ne jeter aucun aliment encore consom-
mable. Il sait par ailleurs qu�il ne pourrait pas 
s�y retrouver �inanciŁrement: outre les prix 
des marchandises, trop ØlevØs, les frais d�Øli-
mination des dØchets alimentaires reprØ-
sentent dØsormais un poste de dØpense 
important.

Tous les ingrØdients achetØs ne 
sont pas utilisØs le jour mŒme. 

RenØ Schudel recti�e l�assaison-
nement avec l�aide de Patricia 
Zajmalowski.

Actions contre le gaspillage

Selon la plateforme d�information et de dialogue indØpendante Foodwaste.ch, 
2,3 millions de tonnes de nourriture sont jetØes tous les ans en Suisse, soit chaque 
jour 800 g par personne. Nous avons cependant tous les moyens d�empŒcher ce gas-
pillage. Pour cela, le site propose di�Ørentes astuces pour le quotidien. Liens utiles:

� www.tablecouvretoi.ch: organisation distribuant aux nØcessiteux des aliments de la 
grande distribution pouvant encore Œtre consommØs

� www.partage.ch: association rØcoltant, triant et redistribuant des produits alimen-
taires à des services sociaux

� www.cuisinorama.com: entrez les restes que vous avez et obtenez de nombreuses 
idØes de rece�es. 

� www.wwf.ch/fr/savoir/consommation/manger_boire/gaspillage_alimentaire:  in-
formations sur le gaspillage alimentaire, conseils, rece�es






