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Metzgerkalender 2017

Eine kulinarische Reise ins Herz des Waadtlands
Nach den bekannten Koch-Per-
sönlichkeiten aus Basel, St. Gal-
len und Zürich wird im kom-
menden Jahr ein charmanter 
Familienbetrieb aus der fran-
zösischen Schweiz die Feder des 
Metzgerkalenders prägen. 

Gute drei Kilometer oberhalb Mor-
ges am Genfersee liegt die kleine 
Ortschaft Vufflens-le-Château mit 
seinem eindrücklichen Schloss.

Nicht weit davon entfernt trifft 
man auf das von der Familie Ra-
vet geführte Restaurant Ermitage. 
Bernard und Sohn Guy kochen auf 
höchstem Niveau. 19 Gault-Mil-
lau-Punkte und ein Michelin-Stern 
zeichnen ihr Können aus. Bernards 
Frau Ruth ist mit Leib und Seele 
Gastgeberin und sorgt sich um das 
Wohl der Besucher. Der Gastgeber-
kreis wird von Tochter Nathalie ge-
schlossen. Als Sommelière versteht 
sie ihr Handwerk und präsentiert 
stolz die eigens für den Betrieb pro-
duzierten Weine. 

Das «Ermitage des Ravet» befin-
det sich in einem über 500-jährigen 
Anwesen. Es war ursprünglich das 
Haus der Angestellten vom Schloss. 
Heute kommen die Gäste für Ravets 

Spitzenküche weit her und werden 
in einem gemütlichen Kaminraum 
empfangen. Kaum zu glauben, dass 
früher im selben Raum gekocht 
wurde. Die noch sichtbaren Vor-
richtungen lassen es nur erahnen.

Auch sonst scheint das Dorf von 
der Hektik der Zeit noch verschont 
geblieben zu sein. Das Schloss wur-
de 1430 auf den Grundmauern einer 
mittelalterlichen Burg gebaut, 1860 
restauriert und ist heute in Privat-
besitz. 

Im oberen Stockwerk des «Ermi-
tage» befinden sich der Speisesaal 
und eine grosszügige, helle Küche. 
Die Gerichte werden mit höchster 
Präzision und freundschaftlicher 
Teamarbeit zubereitet und äusserst 
zuvorkommend serviert. Das Ange-
bot geht von lokalen Spezialitäten 
über Hummer bis zu Wagyu-Beef. 

Für den Metzgerkalender 2017 
werden die Ravets eigens zwölf 
verschiedene Fleisch- oder Fisch-
gerichte kreieren, welche einfach 
nachzukochen sind und trotzdem 
eine bestimmte Raffinesse wider-
spiegeln. Mit stimmungsvollen 
Bildern und ausführlichen Anga-
ben zur Zubereitung wird auch der 
nächstjährige Kalender wieder zum 
kulinarischen Bilderbuch. be

Swiss Farmer Kalbfleisch 
Ein gutes Stück Natur – Qualität vom Feinsten

Swiss Farmer Qualitätskalbfleisch aus besonders tierfreundlicher, bäuerlicher Stallhaltung bietet seinen Kunden beste Qualität.

Die Kleingruppenhaltung mit Vollmilchmast (mindestens 300 Liter) fördert die bäuerliche, nicht industrielle  
Landwirtschaft und bietet Kleinbauern eine gute Existenzgrundlage. Der Gesundheitspass pro Kalb dokumentiert den  
Mastverlauf und unterstützt die Nachhaltigkeit. Die professionelle Betreuung bei der Fütterung mit laufender Beratung  

durch Fachkräfte garantiert eine optimale Qualität.
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Das Dorfbild wird vom imposanten Schloss Vufflens beherrscht – eine der 
 bedeutendsten Schlossbauten der Westschweiz. (Bilder: be)

Das «Ermitage des Ravet» betreibt Spitzengastronomie auf höchstem Niveau, 
kombiniert mit einer charmanten Gemütlichkeit.


