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Traités avec fierté

Steffentraiteur lance la Food collection Luxembourg

Le traiteur Steffen
innove et donne un
coup de pouce aux
produits du pays.

JEROME QUIQUERET

Voild dix ans que Steffentrai-
teur, basé a Steinfort, fait taire
les estomacs avec profession-

nalisme, dans la quéte
constante de «prestations
gastronomiques  haut  de
gammen.

L'entreprise, aujourd'hui com-
posé de 85 collaborateurs,
veut étendre son empire, la
ou «il faut étre chic».

Etre chic, mais en revisitant
des produits luxembourgeois,
voila le pari d'un traiteur, qui
n'a pas I'habitude de lésiner
sur l'originalité, comme en re-
courant a la cryogénie pour
apporter «des  sensations
inoubliables et un ton excep-
tionnels aux événements de
ses clients. Chic mais non
pompeux! «Notre collection,
qui vous surprendra par son
originalité, se veut aussi uni-
verselle, plaide Franck Steffen,
le patron. Pour se faire, nous
insistons beaucoup sur la no-
tion de partage.»

Créative et raffinée, la nou-
velle gamme de produits se
nomme logiquement Luxem-
bourg Food collection. Elle
était présentée le 4 février
dernier dans un de ces en-
droits mythiques de la culture
gastronomique  luxembour-
geoise, la salle des machines
de la brasserie de Clausen.
L'idée est de wetravailler les
plats traditionnels», en ayant
recours aux produits du ter-
roir, dans une logique slow
food, expliguait Alain Steffen
avant de lancer en grande

La verrine de mirabelles et son effeuillée de Bamkuch. Un délice...

pompe le défilé de «créations
gourmandes» qui allait ravir
une assistance tres bien gar-
nie, Le traiteur de Steinfort
veut clairement donner un
coup de pouce aux agricul-
teurs nationaux dans un
contexte de crise.

Il s'agit de «redynamiser (‘éco-
nomie locale (..) en s'inscri-
vant du méme coup dans une
logigue de développement
durable, favorable & tous». Le
message est clair mais Franck
Steffen a tenu a préciser gu'«il
n'y & pas de nationalisme (a-

dedans», indiquant au pas-
sage que 85% de ses salariés
sont francophones.

ATOUTS

Pas de nationalisrme mais une
reconnaissance. C'était le sens
du petit couplet de l'échevin
de la capitale, Xavier Bettel.
Les gens doivent savoir gue
«le Luxembourg n'est pas seu-
lement une bangue, une forti-
fication mais aussi un gouts.
«Nous ne devons pas nous
empécher d'étre fiers de notre

Nouveau chef patissier
a I'notel Le Royal

Ghislain Rossmark a rejoint I'équipe du chef Péan

Riche d'une longue
expérience, le chef
patissier apprécie tout
particulierement de
travailler le chocolat.

FABRICE BARBIAN

«Ce qui m'a attiré chez Iuj
c'est son amour et son res-
pect du produit. Ghislain sou-
haite en tirer les meilleurs aré-
mes et en mettre en valeur les
nombreuses  saveurs. Clest
exigeant, mais ¢ca me van, ex-
pligue le chef de I'hétel Le
Royal Luxembourg, Anthony
Péan a propos de Ghislain
Rossmark qui, début janvier, a
rejoint les rangs de l'équipe
de cuisine de I'hétel Le Royal
Luxembourg en tant que chef
patissier.

L'aboutissement d'un par-
cours ponctué de rencontres.
Ghislain Rossmark qui se des-
tinait initialement a étre dessi-
nateur dans le domaine tech-
nique avec option dessin
d'art. embrasse la patisserie
suite & sa rencontre avec le
maitre patissier,

Armand Bour, de Thionville,

qui lui a transmis, outre sa
passion, les bases du métier.
«C'est lui qui m'a véritable-
ment donn€ envie de faire ce
métier!  »résume  Ghislain
Rossmark.

Quelgques années plus tard, il
arrive au Luxembourg et en-
tre au Casino 2000 ou, au
bout de trois mois, il devient
chef patissier aux cétés du
chef Peter Korner. Son par-
cours créatif s'étoffera encore
avec quatre années passées
comme chef patissier chez
Kaempf Kohler, avant sa ren-
contre avec Jean-Claude
Arens, qui le prendra sous sa
direction comme patissier
confiseur et chocolatier. Il en
garde un souvenir empreint
de respect pour 'homme et
l'artiste qu'il a cotoyé deux
ans et demi avant sa rencon-
tre avec le chef Péan.

CONCOURS
MOF

Méme s'il aime travailler tous
les produits sans exception,
son ingrédient de prédilection
reste le chocolat. «C'est une
trés belle matiére premiére
dans lz diversité des saveurs

et des origines. C'est un pro-
duit que I'on peut transformer
& souhait et combiner avec de
nombreux autres ingrédients.
Et, méme dépouillé, dans sz
plus simple expression
comme une belle truffe ou
une praling, le chocolat s'ex-
prime et sait ravirs, souligne le
chef patissier en perpétuelle
recherche des meilleures
combinaisons gustatives.

«Je me prépare au Concours
de Meilleur ouvrier de France
2010 (MOF)», confie Ghislain
Rossmark «je passe donc
beaucoup de temps & imagi-
ner et & développer de nou-
velles saveurs, ici ou chez moi.
C'est passionnant car au-
Jjourdhui, on peut tout oser
dés fors que l'on respecte le
produit. Et pour me faire sa-
voir si c'est bon, je ne manque
pas de juges».

Chague semaine, le patissier
et son équipe choisissent éga-
lement un fruit gu'ils s'amu-
sent a décliner ensuite sous
forme de soupes, d'éclairs ou
de tartelettes. Autant de dou-
ceurs originales qui accompa-
anent les pauses-café servies
aux clients de I'hétel.

Comme ceux du restaurant, ils
apprécient...
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cuisine, dit-il.

Le ministre de I'Agriculture,
Romain Schneider, est aussi
menté a la tribune pour souli-
gner l'intérét de la démarche
pour les paysans comme pour
le tourisme national.

De la fierté, il y a de quoi en
avoir, car les nombreux assor-
timents proposés ce soir-la ri-
valisaient de saveur, réalisés
sous la houlette notamment
du chef cuisinier, René Magar,
et du chef patissier, Jean-
Claude Riva.

Ces deux derniers donnent
dailleurs de leur image dans
la campagne de communica-
tion basée autour de quatre
personnes, représentant sym-
boliquement, une des quatre
régions gastronomiques du
pays. On évoquera parmi une
foule de délices, le paté au
riesling déstructuré, I'espuma
de Lisanto et féves de marais,
le fameux «Judd mat Gaarde-
bounen» recomposé, le Bou-
neschlupp et les verrines de
penne aux écrevisses. Ou en-
core coté sucre, la soupe gla-
cée de betteraves aux pom-
mes fraiches, la verrine de mi-
rabelles et son effeuillée de
Bamkuch et I'éclair aux quet-
sches et crumble. Tout cela
dans une déco recourant aux
matieres typiques du Grand-
Duché. Dressée par une fleu-
riste d'art... luxembourgeoise.

‘www.steffentraiteur.iu
Tél 399-650-300

VITE LU

Pour choisir son hotel

La brochure sélection 2010
des «hdtels et restaurants au
Grand-Duché de  Luxem-
bourg» vient de paraitre. Dis-
ponible gratuitement aupreés
des bureaux de I'Office natio-
nal du tourisme ou bien en-
core a la gare, cette brochure
présente 48 hotels-restau-
rants (coordonnées, services,
tarifs, Wifi) en différentes lan-
gues,

Ce document gratuit, de prés
de 70 pages, est réalisé par
I'association hételiére intitulée
«Sélection des hdtels-restau-
rants indépendants du Grand-
Duché de Luxembourg Ho-
tels.lu  asbl», Voir aussi:
www.hotels.lu, www.hotel.lu
et www.booking.lu

Saint-Valentin

«Un téte-a-téte plein de sa-
veurs, un magnifique dinerly.
C'est ce gue promettent les
bonnes tables du Domaine
thermal de Mondorf, I'Orange-
rie et le restaurant De Angeli,
a l'occasion de la Saint-Valen-
tin les 13 au soir et le 14 février
a midi (menu gastronomique
a 90 euros par personne avec
une bouteille de champagne
Bruno Paillard). Et histoire de
multiplier les plaisirs, le Do-
maine Thermal propose éga-
lement une journée wellness
(3 soins et accés au Club)
pour 99 euros par perscnne.
Pour tout savoir: www.mon-
dorf.lu
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Dress code : Tenue de ville

: Le Neumiinster présente :

Vous n'’avez pas encore de partenaire
pour la Saint Valentin?

Soirée Speed Dating & Culture

»e Samedi 13 Février & 19H30

Ambiance décontractée et conviviale qui privilégie les
rencontres autour de la culture.

Faites connaissance autour d’un questionnaire sur la culture
luxembourgenise et le couple qui aura acquis le plus grand
nombre de points pagne [eur diner.

Infos & réscrvations au 26 20 52 9§1
www.abbaye.lu

Brasserie « Le Neumilnster »
Lauzembuurg-Grund {Abbayve de Neombonster)

8




