Zined Hattab est, & 36 ans, a |a téte de trois établissements dans le quartier de Wiedikon, & Zurich. Ema Drion @visible_by_erna
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La Semaine du goiit 2026

La Semaine suisse du go(t
a été créée en 2002 avec
pour objectif de promouvoir
le golit et le plaisir de man-
ger, dans le respect des hu-
mains, des animaux et de

la planete. Sa 26¢ édition
aura lieu du 17 au 27 sep-
tembre dans toute la Suisse.
Chaque personne, associa-
tion, école, restaurant sou-
haitant organiser une acti-
vité est invitée & candida-
ter jusqu'au 31 mai 2026 sur
www.gout.ch. Le théme re-
tenu pour les écoles, en col-
laboration avec Fourchette
Verte, est «le lait». Aprés
Valposchiavo en 2024 et
Aigle en 2025, c'est Zurich
qui sera la Région du gout.
Tout au long de I'année, Ge-
nussregion Zirich va valo-
riser le patrimoine culinaire -
du canton. Le Réseau des
villes suisses du godt, crée
en 2023, se réunira le 29 mai
a Zurich pour échanger sur
les politiques alimentaires
et ies bonnes pratiques de
chacune. Cette année, le
theme central sera «alimen-
tation et solidarité sociale».

www.gout.ch

Cheffe inclusive et seule étoile Michelin végane,
Zined Hattab est la marraine du gout 2026

Journée du 8 mars La cheffe zurichoise est la premiére — et seule — a étre étoilée pour une cuisine végane en Suisse.

Son restaurant KLE est aussi ouvert aux viandards curieux! Interview d’'une femme pour qui «la cuisine, c’est Famour».

Cécile Collet

Pour Zined «Zizi» Hattab, «la
cuisine, c’est ’'amour». La cheffe
zurichoise, Mérite culinajre
suisse et seule étoilée Michelin
végane en Suisse avec son res-
taurant KLE, est la marraine de
la Semaine du gott 2026. L'an-
cienne ingénieure hispano-ma-
rocaine a choisi la cuisine parce
qu'elle préparait toujours des pe-
tits plats pour ses amis d’études.
Volontaire et culottée, elle a réus-
si a se faire accueillir chez les
plus grands chefs (Andreas Ca-
minada, Massimo Bottura, les
fréres Roca), ou elle a appris le
métier. C’est en cherchant une
identité claire pour son premier
restaurant (le KLE, ouvert en
2020) quelle s’est tournée vers le
végane, alors qu’elle ne I’était pas
encore elle-méme. Aujourd’hui, a
36 ans, elle est a la téte de trois
établissements dans le quartier
de Wiedikon: le KLE, le DAR, plus
urbain, et le COR, un bar a vin et
tapas. Avec un maitre-mot quiles
relie: I'inclusivité.

Votre restaurant KLE a

une étoile Michelin, mais on ne
la voit pas dans I’établissement
ni sur votre site. Pourquoi?
Nous avons commencé sans au-

cune distinction. Les reconnais-,

sances sont venues apres, Mi-
chelin, Best Chef Awards... Elles
aident a la visibilité et rassurent
une partie du public, comme
dans l'industrie de la musique
o1 du cinéma. Mais nous n’avons
jamais voulu que cela nous dé-
finisse. Nos trophées sont dans
les vestiaires du personnel, pas a
I'entrée: c’est un travail d’équipe,
un effort commun! Cela dit, on
nous pose la question si sou-
vent que nous allons finalement
mettre en avant ces éléments sur
notre site.

«Avant, la viande
était un luxe
hebdomadaire,

le «Jamo6n» Serrano
métait servi qu’a
Noél. Auyjourd’hui,
I’'animal est devenu
un objet,ilala
méme valeur
qu’un téléphone
portable.» -

Zined Hattab
Cheffe

Au fond, votre restaurant

affiche complet méme sans ¢a...
Oui, et j’en suis reconnaissante.
Malgré I'état du monde et les
incertitudes, mos clients re-
viennent, de Zurich et d’ailleurs.
Mais je reste lucide:"les gens
reconsiderent leurs dépenses,
et le rapport qualité-prix est
crucial. Nous nous fournis-
sons chez les agriculteurs lo-
caux, mais la plupart des gens
achétent dans les supermar-
chés et doivent parfois sacrifier
la qualité au profit du prix. C’est
aussi pour ¢a que nous avons
trois lieux a prix et usages dif-
férents. Proposer des options,
c’est aussi de l'inclusion.

Le chef 3 étoiles Daniel Humm
a récemhment renoncé

au véganisme dans son
restaurant new-yorkais

Eleven Madison Park pour

ne pas «exclure» certains
clients. Qu’en pensez-vous?

Je ne vais pas dans un sushi bar
pour demander une pizza, ni

dans un végétarien pour com-
mander un steak. Une spécia-
lisation exclut forcément. Mais
méme si nous nous concen-
trons sur les légumes, tout le
monde est le bienvenu! Ce n’est
donc pas pour moi une question
d’inclusivité.

Mais c’est certain, il y a un
changement culturel. On peut
également le constater en po-
litique. Aujourd’hui, la droite
s’exprime beaucoup plus libre-
ment et les gens n’ont plus peur
de tenir des propos extrava-
gants en public. Dans la méme
idée, je pense qu’il y a une ten-
dance a manger n’importe quoi
sans se soucier de la prove-
nance des aliments, alors qu’ily
a peu, on ne parlait que de tra-
cabilité. La société est comme
un pendule qui va d’'un extréme
a lautre.

Linclusivité chez vous ne va-t-
elle pas au-dela de I’assiette?

R

Oui. Nos restaurants sont des es-
paces siirs, pour tous et toutes,
quelles que soient leurs orien-
tations, origines, croyances.
Dans notre équipe, 58% sont
des femmes. Et on a instauré
une culture de «micro-appré-
ciations»: un bonjour, un merci,
une attention. Ce sont de petits
gestes, mais cumulatifs, qui s’op-
posent aux microagressions trop
fréquentes dans la société. Nos
chefs d’équipes agissent comme
des ambassadeurs de ces va-
leurs. Au début, il y a eu quelques
ajustements, mais aujourd’hui,
cette culture est devenue siforte
qu’on voit tout de suite si une
attitude détonne.

Votre sensibilité est-elle liée au
fait que vous étes une femme?
Probablement un peu. Je suis
une femme, mais aussi, je ne
suis pas blanche. J’ai vu, enfant,
comment on me traitait diffé-
remment sij’étais avec ma mere,

blanche et blonde, ou mon peére,
a la peau foncée; j’ai vécu du ra-
cisme et du rejet. On grandit dans
un monde saturé d’images et de
stéréotypes qui formatent. Alors,
quand jouvre un restaurant,
je veux qu’il répare un peu, qu’il
relie au lieu de diviser.

Vous étes marraine de la
Semaine du goit. Or le theme
2026 pour les écoles est le lait...
Est-ce un probleme pour vous?
Jai bu du lait toute ma vie.
Jusqua ce que je comprenne
I'industrie laitiere. Le lobby est
puissant et I’échelle industrielle
pose des questions: plus de 30%
du lait vendu en supermarché va
a la poubelle. Cela dit, je ne suis

‘pas dogmatique: je sais bien que

le monde ne va pas devenir vé-
gane. Je crois surtout qu'on n’a
pas besoin d’animaux 4 chaque
repas. Avant, la viande était un
luxe hebdomadaire, le jamon

Serrano n’était servi qu’a Noél.

Aujourd’hui, I'animal est deve-
nu un objet, il a l]a méme yaleur
qu'un téléphone portable.

Que pouvez-vous faire en tant
que cuisiniére pour redon-
ner de la valeur aux aliments?
Déja, on peut monirer 'exemple,
écrire des livres (ndir: apres «Taste
of Love» en 2022, un 2¢ opus dere-
cettes sera disponible en septembre
en anglais chez Phaidon). Res-
pecter, c’est savoir d’oti vient ce
quon mange, pourquoi, com-
ment on 'utilise. Si on cuisine de
Panimal, on doit tout valoriser,
du nez ala queue. Sinon, concen-
trons-nous davantage sur le vé-
gétal. Léducation est la clé. Au
Japon, chague école a un diététi-
cien 2100% qui enseigne concre-
tement que faire des écailles, de
la téte, de la chair d’un poisson,
comment cuisiner les légumes...
En Europe, je ne connais pas de
tels programmes. L'école et PEtat
ont un réle immense.

Végane, goiiteuse, esthétique, c’est la cuisine de Zined Hattab

Lenseigne tient son nom de la
«Sauerklee», ce petit trefle acidulé
nommé oxalis ou pain de coucou
en frangais. Sa cuisine 100% vé-
gane est goliteuse, esthétique et
éthique. Pour débuter, trois tapas -
qui se dégustent sur de petits
pains au levain en forme d'oreil-
lers: une onctueuse creme noi-
sette-ail noir, un addictif kosho
(mayonnaise pimentée) de yuzu et
un délicieux houmous. En entrée,
ce sont les «trois soeurs» ameé-
rindiennes — mais, courge et hari-
cot, cultivés ensemble car ils s'en-
traident — qui sont déclinées sur
un taco croustillant et dans une
chawanrushi (flan japonais). Puis
les tortellinis alla panna qui n'ont
jamais vu la creme, mais la noix de
cajou, oui. Une réduction de balsa-

Les tortellinis alla panna sont & la
carte depuis le début de KLE.

Lhydne hérisson laqué a la sauce
barbecue: une splendedr.

‘chez Bottura, a Modéne. Le troi-

mique et une tapenade d'olive rap-
pellent que la cheffe est passée

sieme plat se présente comme...
des ris de veau. C'est en fait un
champignon, I'hydne hérisson, la-
qué a la sauce barbecue végétale,
plus aisé & savourer qu'a pronon-
cer en allemand: dites «lgel-
Stachelbart». Son condiment au
persil est aussi vibrant au go(t
qu'a I'eeil. En accompagnement,
un chutney de pommes acidulées
se cache sous une mousseline de
chou-fleur évanescente. La vais-
selle inspirée et le lieu intimiste
(il'y a 25 places!) ajoutent encore
de la délicatesse a 'expérience.

https://www.restaurantkle.com/




