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Jean-Claude Curchod

La dynastie des Trois-Suisses

La premiere patente
autorisant I'exploitation du
restaurant des Trois-Suisses,
aux Bioux, a été delivrée

a Samuel Berney en 1805.
Le patron actuel, Régis Ber-
ney, représente la septieme
génération de tenanciers.

e pere en fils et d’oncle en
neveu, le restaurant a tra-
versé les siecles. Aujour-

d’hui, Martine et Régis Berney, les
jeunes patrons, perpétuent la tradi-
tion en servant, en priorité, les pois-
sons du lac, une spécialité mise a la
carte du temps des grands-parents.
Au fil des ans, la réputation de cet
établissement a largement dépassé les
frontieres de la Vallée. On vient de
Bale, de Zurich, de Berne ou de
Geneve pour déguster la tradition-

IMEDAILLON DE PALEE TROIS-SUISSES

Recette pour quatre personnes

nelle palée, nom local donné a la féra.

Membre de la Confrérie du Poisson
d’Or, le patron appréte également
des perches, des truites et les broche-
tons du lac de Joux. «On les découpe
en salle et on enleve les arétes au
moyen d’une pince spéciale», pré-
cise Martine Berney.

Depuis la salle a manger, les clients
jouissent d’une vue panoramique
sur le lac et la rive gauche, piquetée
de sapins. Durant la belle saison,
une terrasse bienvenue permet aux
enfants de s’ébattre dans un vaste
espace consacré aux jeux et aux
loisirs.

Depuis le temps, les clients des
Trois-Suisses ont fini par former une
grande famille. Il y a les habitués du
dimanche, ceux de la semaine, les
amis qui viennent du village voisin,
de la Cote vaudoise ou du pied du
Jura. Dans ce restaurant sympa-
thique, a 1’accueil convivial, chacun
se sent bientot adopté.

Rémy Jottet

Cuisin

Martine et Régis Berney

Hétel-restaurant des Trois-Suisses
Martine et Régis Berney

1346 Les Bioux

Tél. 021/845 55 08

Fermé mardi soir et mercredi

adhésive, y faire fondre la

Ingrédients: 8 filets de palée
(féra) de 100 g sans peau ni
arétes, 50 g de margarine &
10% de beurre, farine, sel,
poivre.

Pour la sauce: 80 g de
beurre froid, 2 cs de dés de
tomate, 2 cs de dés de poi-
vron rouge, 2 cs de dés de
citron pelé, 2 cs de cdpres,
un trait de tabasco, un trait
de sauce Worcestershire,
une peite botte de ciboulette
ciselée, sel, poivre.
Préparation: couper les filets
de palée en deux, les saler
et les poivrer avant de les
plonger dans la farine.
Chauffer une poéle anti-

margarine et poéler les filets
a feu vif, cdté chair en pre-
mier, durant une minute.
Retourner les filets, baisser le
feu et compter 30 secondes,
réserver le poisson sur une
assiette chaude.

Sauce: réunir tous les ingré-
dients (excepté la ciboulette)
dans une petite casserole.
Remuer sans cesse d feu vif,
jusqu'a ce que le beurre
kondu soit porté a ébullition.
Retirer du feu. Saler, poivrer,
parsemer de cibouﬁaﬂe ef
servir.  Accompagner de
pommes de terre nature ou
de riz sauvage. Bon appéit!

Jean-Claude Curchod
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