
COMMENT L’AMOUR DES GURTNER 
ENFLAMMA LE FOURNEAU 

 
Il était une fois un jeune couple. Elle était issue d’une noble famille 

bernoise, lui était l’orphelin d’un maréchal-ferrant. Elle était 
promise au fils d’un commerçant zurichois et les deux amants 
devaient donc se voir en secret. L’auberge abandonnée sur la 

colline de la ville leur servait de cachette face à la méfiance des 
aristocrates et aux mauvaises langues. 

 
Un jour de brouillard, un marchand ambulant du Gürbetal perdit 

son chemin et voulut attendre une éclaircie dans l’auberge. Il 
surprit le jeune couple qui attisait un feu dans le fourneau de la 

cuisine. « Ne devrais-je pas vous connaître ? », s’enquit-il un peu 
rudement. La jeune femme lui rétorqua avec aplomb et malice : 
« Je ne vous en voudrai pas, car le brouillard vous empêche de 
savoir où vous êtes. Nous sommes les Gurtner et tenons cette 

auberge depuis cinq générations. Cette colline nous doit son nom. 
Et vous ne nous connaissez pas ? » Le marchand scruta du regard 

les casseroles pleines de poussière avec scepticisme, puis il 
répondit : « Préparez-moi quelque chose de bon et je vous 

croirai. » 
 

Pour ne pas se trahir, les jeunes amants se lancèrent dans la 
préparation d’un fantastique repas. Elle lava les casseroles et 

éplucha les carottes qui étaient encore amassées à la cave – il 
cueillit des champignons dans la clairière, coupa des pieds de 
céleri sur le bord du chemin et des poireaux dans le champ du 

voisin. 
 

Le repas fut incomparablement délicieux, sans qu’on sache si cela 
tenait à l’hospitalité ou à un ingrédient précis. Quoi qu’il en soit, le 
soir même, le marchand ne tarit pas d’éloges enthousiastes dans 

toute la ville sur les Gurtner et leur magnifique repas. 
 

Une foule croissante gravit le Gurten pour s’y sustenter et 
prendre du bon temps. Le jeune couple se maria, prit désormais le 

nom de Gurtner et offrit à tous un site merveilleux sur la colline 
pour se détendre en dégustant des mets succulents. Ils 

accueillaient des randonneurs, des voyageurs, et même des 
couples secrètement amoureux, et leur réservaient un intermède 

inoubliable loin du claquement des sabots de chevaux sur les 
pavés de la ville. 

Le menu des Gurtner se trouve aujourd’hui encore sur notre 
carte. Il rappelle que les bonnes histoires peuvent bien être 

inventées tant que le conte de l’hospitalité et du plaisir se réalise 
sur le Gurten pour chaque visiteur.  
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MENU DU SOIR 
 
 
 

AMUSE BOUCHE 
*** 

VARIATION DE RACINES DE PERSIL 
lentilles, pourpier et oignons 

*** 
CRÈME DE CAROTTES 

gingembre et pomme 
*** 

VARIATION DE VEAUX 
pommes de terre, céleri, chou plume et noisette 

*** 
RÊVE D'AGRUMES 

variation d'agrumes avec Cointreau et chocolat blanc 
 

3 plat 73.— 
4 plat 85.— 

 
 

AMUSE BOUCHE 
*** 

VARIATION DE RACINES DE PERSIL 
lentilles, pourpier et oignons 

*** 
CRÈME DE CAROTTES 

gingembre et pomme 
*** 

CHOU-FLEUR EN DEUX FAÇONS 
épinards, tomate et sauce à la crème aux herbes et aux amandes 

*** 
RÊVE D'AGRUMES 

variation d'agrumes avec Cointreau et chocolat blanc 
 

3 plat 65.— 
4 plat 73.— 

 
 
 

dégustez notre menu avec 
un accord mets-vins 

22.— 
 
 

nous servons chaque jour du vin 
au verre de notre bouteille de 3 à 12 litres 

9.80 | dl 
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À LA CARTE 

 
PLANCHE DE CHARCUTERIES ET FROMAGES 

ou 
PLANCHE VÉGÉTARIEN 

courgettes, aubergines, champignons marinés 
tapenade d'olives et de tomates 

20.— 
 

SALADE MÊLÉE DANS SON SALADIER 
sa vinaigrette de sapin 

14.— 
 

CRÈME DE CAROTTES 
gingembre et pomme 

14.— | 20.— 
 

VARIATION DE RACINES DE PERSIL 
lentilles, pourpier et oignons 

16.— 
 

SAUCISSE DE BŒUF FAITE MAISON 
salade de pommes de terre et ciboule 

moutarde d'airelles rouges 
23.— | œuf au plat + 3. — 

 
MACARONI ALPESTRE 

pommes de terre et compote de pommes 
26.— | lardons frits + 5. — 

 
CHOU-FLEUR EN DEUX FAÇONS 

épinards, tomate et sauce à la crème aux herbes et aux amandes 
27.— | 31. — 

 
EGLI SUISSE 

riz sauvage, chou frisé et amandes 
33.— | 39. — 

 
CÔTE PLATE DE BŒUF 

cuisson basse température 24 heures 
42.— 

 
BLANQUETTE DE VEAU 

la recette originale du Gurtners 
33.— | 39.— 

 
VARIATION DE VEAUX 

pommes de terre, céleri, chou plume et noisette 
54.— 

 
CHATEAUBRIAND 

à partir de 2 personnes 
par personne 71. — 
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DESSERTS & FROMAGES 
 

LE DESSERT DU JOUR 
8.— 

 
ASSIETTES DE MIGNARDISES 

4.— | 7. — 
 

TARTELETTE AUX NOISETTES 
Mousse à la ricotta et au miel, gelée de kiwi 

sorbet à l'orange sanguine 
14.— 

 
RÊVE D'AGRUMES 

variation d'agrumes avec Cointreau et chocolat blanc 
17.— 

 
CAFÉ GLACÉ 

10.50 
 

MERINGUE 
sa crème double de Gruyère 

12. - 
 

TARTE TIÈDE AUX POMMES 
sa glace à la vanille 

12. — 
 

SÉLECTION DE FROMAGES 
par nos soins 

16.— 
 

GLACE 
Chocolat, vanille, stracciatella, fraise, 

Pistache, moka 
par boule 4. — 

 
SORBET 

Framboise, citron 
par boule 4. — 

 
CRÈME CHANTILLY 

+ 1.50 
 

EN HARMONIE 
 

FÖHNSTURM 
4cl | whisky 46 Vol. % 

12.— 
 

GURTNERS BAROLO CHINATO 
Spécialité de la région du Piemont 

5cl | 17 Vol. % 
12.— 

 
SÉLECTION DE CIGARS 
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