Zeitschrift: Générations : ainés
Herausgeber: Société coopérative générations

Band: 26 (1996)
Heft: 5
Rubrik: Cuisine : le Palace de Bienne

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 27.11.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

m

Le Palace de Bienne

(’est une tradition culinaire
bien établie, chaque ville du
pays abrite une ou plusieurs
brasseries. A Bienne, tout le
monde connait celle de La Ro-
tonde, qui a vu défiler des gé-
nérations d’ouvriers. On con-
nait moins la brasserie Palace,
située a deux pas de la gare. A
découvrir sans faute.

Premiére impression: la brasse-
rie Palace ne ressemble pas aux
vieux bistrots enfumés qui ont mal-
heureusement tendance a disparaitre
au fil des ans pour céder leur place a
des pizzerias ou des self-service. Le
Palace est un restaurant résolument
moderne, avec ses grandes baies vi-
trées, ses néons colorés et ses sicges
confortables.

Ingrédients:

800 g de tripes coupées,
dans un grand morceau,
en carrés de 4 cm de
cote.~ 1 oignon;: -2
gousses d’ail. 2 dl de
vin blanc. 300 g de ju-
lienne de légumes com-
posée de poireaux, de
céleri, de carottes et de
chou. Sel, poivre,
condiments d’assaison-
nement.

Vinaigrette:

4 échalotes. 1 c.s. de
capres. 6 c.s. d’huile. 3
c.s de vinaigre. Persil,
cresson, basilic, épices.

Préparation:

Faire revenir |’ oignon coupé fin et les gousses d’ail dans
du beurre, puis y faire blanchir les tripes. Ajouter le vin

Tout de suite apres I’entrée, un pe-
tit coin sympathique accueille les
clients a I’heure du café et de I’apé-
ritif. Derriere le bar s’étend un vaste
restaurant ou la clientele pressée
trouve une carte tres riche, a des prix
fort convenables.

Un peu en retrait, 1égerement sur-
élevé, le gril offre un décor plus cos-
su. Tableaux modernes, nappes de
papier blanc et vastes sieges de cuir
rouge. «La carte est la méme dans le
gril et a la brasserie», s’empresse de
préciser Robert Fischer, personnage
bien connu des Biennois et patron
de plusieurs établissements publics
(parmi lesquels La Rotonde et
1’Odéon).

Passionné par 1’hotellerie et la res-
tauration, Robert Fischer a débuté
tout en bas de 1’échelle, en obtenant
un diplome de cuisinier. Tres tot at-
tiré par les établissements presti-
gieux, il a fréquenté le Bellevue-Pa-
lace de Berne, avant de se tourner
vers le management. «J’aime tou-
cher a tout, I’organisation, 1’écono-

Tripes facon Palace

(pour 4 personnes)

Les tripes Palace: un plat simple et sain.
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mat, la cuisine et méme la décora-
tion, puisque j’ai suivi 1’Ecole des
Beaux-Arts de Lausanne», affirme
Robert Fischer, qui supervise ses
¢tablissements avec un soin tout
particulier.

A midi, la brasserie Palace ne
désemplit pas. Malgré les 200
places proposées a la clientele, il
n’est pas facile de trouver une chai-
se. Une preuve que la qualité des
mets proposé€s est a la hauteur des
prix.

Sur la carte, treés variée, il y a le
choix entre le papet vaudois, I’émin-
cé de foie de veau, les tripes a la
Neuchateloise, la choucroute et
quantité d’autres plats accompagnés
de rostis dorés. Comme toute bras-
serie qui se respecte, celle du Palace
propose divers poissons du lac et de
la mer. Ce jour-1a, les amateurs de
poissons avaient le choix entre les
filets de féra au court-bouillon et des
soles entieres.

«Notre clientele est tres éclec-
tique, précise Robert Fischer. On y

blanc, puis le bouillon.
Compléter  réguliere-
ment en allongeant le
bouillon. Incorporer la
julienne de Ilégumes
coupés finement et cuire
le tout encore cing mi-
nutes avant de servir.

Présentation:

Les tripes seront mises a
part, les l[égumes égout-
tés et disposés sur 1’as-
siette. Garnir de pom-
mes-de-terre vapeur.
Présenter, dans deux ré-
cipients séparés, la vi-
naigrette et un peu de
mayonnaise. Le bouil-
lon, dans lequel ont cuit
les tripes et les légumes

peut étre servi en guise de potage. C’est délicieux!
Servir avec un petit vin rouge du pays.

Bon appétit!
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Urs Trosch, chef de cuisine de la bras-
serie Palace

croise des gens de l'industrie, des
fonctionnaires, mais également de
nombreux retraités...»

La brasserie Palace apporte la preu-
ve que des établissements bien gérés,
ou les clients sont considérés et le
rapport qualité-prix intéressant, ont
encore de beaux jours devant eux.

L’atmosphere, I’ambiance joue ici
un rdle trés important. Par exemple,
les cuisines, installées tout au fond
de la brasserie, sont complétement
ouvertes. On peut méme échanger
quelques mots avec le chef ou les
commis, en s’installant sur les
quelques sieéges qui ont été disposés
devant un bar qui sépare la cuisine
du restaurant. Urs Trosch, le chef de
cuisine, trouve toujours un moment
pour conseiller les clients de la bras-
serie.

En I’absence du patron, c’est Ro-
land Huppi, le chef de service qui
vous accueillera a I’entrée du Pala-
ce. Son amabilité, son sourire et ses
conseils mettent tout de suite a 1’ai-
se. Si bien que, passé le seuil de la
porte, vous vous sentirez ici comme
a la maison...

Rémy Jottet

Photos Yves Debraine

Brasserie Palace,
Wyttenbachstr. 2, 2500 Bienne
Fermé samedi et dimanche

Tél. 032/23 66 33

A vos fourneaux!

Nous vous proposerons dorénavant quelques recettes simples, gé-
néralement vite réalisées et bon marché, pour vous permettre de
varier vos menus a la maison. Confiez-nous vos meilleures re-
cettes, a base de bons produits sains, d’autres seront ravis de les

partager!

CADEAU!

Les personnes qui nous
enverrons leurs recettes,
recevront, a la publica-
tion, un livre en guise de
remerciement. Nous at-
tentons vos suggestions
avec impatience!

Marmite d’agneau
aux courgettes

Une portion contient 310 cal. Pré-
paration: 25 min.

Ingrédients pour 2 pers.:

300 g de filet d’agneau- 400 g de
courgettes — 1 petit oignon — 1 gous-
se d’ail — 2 cuil. & soupe d’huile
d’olive — 25 cl de bouillon de vo-
laille — 1 cuil. a café de thym séché —
1 cuil. a soupe de jus de citron — sel
— poivre.

Préparation:

Taillez le filet d’agneau en dés et
faites-les cuire a feu vif 5 min. dans
une casserole avec I’huile. Pelez et
hachez ail et oignon, les ajouter a la
viande. Laissez fondre a feu doux.
Lavez les courgettes et débitez-les
en rondelles fines. Faites-les cuire
dans la casserole un instant. Versez
le bouillon et portez le tout a ébulli-
tion. Ajoutez sel, poivre, jus de
citron et thym. Laissez mijoter le
tout, a couvert et a feu doux, pen-
dant 10 min. environ.
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Dessert mousse
a la banane

Une portion contient 292 cal. Pour
4 personnes. Préparation: 15 min.
Réfrigération: 1 h.

Ingrédients pour 4 pers.:
4 bananes moyennes — 200 g de fro-
mage blanc — 1 blanc d’ceuf — 4 cuil.
a soupe de creme de cassis — 40 g de
sucre — 1 cuil. a soupe de jus de ci-
tron.

Préparation:

Pelez les bananes, coupez-les en
troncons, arrosez-les du jus de ci-
tron et passez le tout au mixer. Ajou-
tez le fromage blanc et la moitié du
sucre. Battez le blanc d’ceuf en nei-
ge trés ferme en incorporant a la fin
le reste du sucre tout en continuant a
battre. Mélanger délicatement les
deux préparations avec une cuillere
a soupe, répartissez-les dans quatre
coupes a pied (ou dans quatre verres
a pied). Mettez-les au moins une
heure a rafraichir dans le frigo. Au
moment de servir, arrosez chaque
verre de creme de cassis.

Vous pouvez, a partir de lait, de
yogourt, de séré, de creme fraiche
ou de petit suisse, confectionner
toutes sortes de dessert tres rapide-
ment, sans oublier les boissons au
lait (milk-shake), parfaits pour com-
pléter un menu un peu juste ou pour
le golter des enfants. Aromatisez
avec des sirops de fruits, ou parse-
mez des fruits frais coupés en dés.
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