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INTRODUCTION

L’année 2024 nous a durement rappelé  
la fragilité de votre métier. Les conditions 
climatiques, marquées par des phénomènes 
extrêmes, ont affecté non seulement les 
récoltes, mais aussi les perspectives de 
vente pour beaucoup d’entre vous. Ces 
réalités renforcent notre admiration pour 
votre engagement quotidien et notre volonté 
de vous soutenir davantage dans ces défis. 
Le programme de promotion 2024, validé 
par le conseil de fondation du 22 novembre 
2023, a été entièrement mis en œuvre par le 
bureau de votre office, avec votre précieuse 
participation à nos différentes actions.

Communication interne

Après l’envoi, en début d’année, d’un premier 
courrier à tous les membres détaillant le 
programme et les modalités d’inscription aux 
manifestations, des séances de travail ont été 
organisées au printemps avec les filières et 
leurs représentants.

L’office a également pris part à de nombreux 
groupes de travail tels qu’Agri.Fête, la 
Sélection des Vins de Genève, les Caves 
Ouvertes, l’Esprit de Genève et assisté tout 
au long de l’année à de nombreuses réunions 
d’associations professionnelles.

Communication externe

Campagne de publicité multimédia

En 2024, nous avons célébré les 20 ans de la 
marque de garantie GRTA, mise en avant sur 
tous les supports de communication de notre 
campagne annuelle « Du champ à l’assiette » 
(affichage, presse, réseaux sociaux).

Une nouvelle campagne « Bienvenue dans 
nos caves » qui met en valeur la beauté de 
notre campagne et l’accueil dans nos caves a 
également été lancée dès la fin du printemps 
jusqu’à mi-décembre (affichage, presse, 
réseaux),

Promotion des ventes

L’opération menée en 2023 en partenariat  
avec la Société des Cafetiers, Restaurateurs  
et Hôteliers du canton a été reconduite.  
A l’achat de CHF 1’000.- de vins locaux du  
1er mai au 30 juin, les établissements 
recevaient du matériel pour leur 
terrasse d’été (verres gravés Genève et 
rafraîchisseurs). Résultat : 93 restaurants  
ont reçu, grâce à leurs commandes,  
7’500 verres, 370 rafraîchisseurs et  
600 éventails Swiss Wine Genève.

Par ailleurs et comme ces dernières années, 
des bons d’achats, valables chez tous les 
producteurs (bons Genève Terroir) ou dans nos 
restaurants Ambassadeur du Terroir, ont été 
proposés à la vente sur notre site.

La filière légumes a poursuivi quant à elle ses 
dégustations de produits GRTA dans les grandes 
surfaces, de mars jusqu’à la fin de l’année.

De plus, la prise en charge des inscriptions 
et de la logistique des vins primés à dans 
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5 concours internationaux et au Grand Prix 
du Vin Suisse, a permis à nouveau cette 
année d’obtenir un nombre considérable 
de récompenses, dont des résultats 
extraordinaires pour le Château du Crest, 
proche d’obtenir le prix de la cave de l’année 
à Berne. Ces résultats ont fait l’objet de 
communiqués et ont été largement relayés  
sur nos réseaux sociaux.

Enfin en novembre, l’office a proposé, pour 
la première fois à la vente, un calendrier de 
l’Avent composé de produits du terroir GRTA. 
C’est ainsi que 200 calendriers d’une valeur  
de 130 francs ont été vendus.

Sponsoring

S’agissant du sponsoring, le terroir a 
été associé en 2024 aux plus grandes et 
prestigieuses manifestations sportives 
du canton comme le Concours Hippique 
International de Genève, le Gonet Geneva 
Open (circuit tennis ATP) et le Bol d’Or 
Mirabaud. Hors canton, le Swiss Open de 
Gstaad a une nouvelle fois mis à l’honneur nos 
vins, lesquels ont été très appréciés par le 
public dans toute l’enceinte de la compétition. 
Enfin, en collaboration avec Swiss Wine 
Promotion, nos vins étaient présents à 
l’espace VIP tout au long du Tour de Romandie.

Par ailleurs, notre agriculture a poursuivi 
ses partenariats avec deux clubs phares du 
canton évoluant dans l’élite, soit le Genève 
Servette Hockey Club (Champion d’Europe) et 
le Servette FC (vainqueur de la coupe suisse) 
où un bel espace VIP « Swiss Wine Genève »  
a été aménagé.

L’office a également soutenu, comme 
ces dernières années, de nombreuses 
manifestations agricoles, sportives ou 
culturelles ainsi que le fameux marché de 
Noël sur les quais.

Matériel publicitaire

De nombreux objets ont été proposées 
dans nos manifestations ou en soutien 
d’évènements tout au long de l’année.  
Tir bouchons, sacs, rafraichisseurs mais aussi 
une magnifique carte du terroir disponible  
en petit et grand format et illustrée par  
Loris Grillet.

Média et relations publiques

Nos différentes collaborations avec les médias 
locaux ont permis une belle visibilité de notre 
agriculture et de ses acteurs tout au long de 
l’année avec la Tribune du Terroir (Tribune de 
Genève), « Objectif Terre » (Léman Bleu), la 
page du terroir (GHI) ou encore « micro terroir 
(One FM). Un nouvelle rubrique « Attends 
j’t’explique » destinée à déconstruire les 
clichés sur l’agricuLture a également été testée 
et sera reconduite en 2025 de manière plus 
régulière sur Léman Bleu.

Hors Genève, notre agence suisse alémanique 
a obtenu de nombreux retours positifs sur 
notre vignoble dans différents médias et 
nous avons également pu accueillir, grâce à 
leurs contacts, de nombreux journalistes et 
influenceurs dans notre campagne. Ce travail 
a été complété avec d’autres activités de 
relations publiques et le développement  
de la page Facebook « Genferweine ».

INTRODUCTION
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Enfin, nous avons organisés 26 cours  
à la Maison du Terroir durant l’année.

Ecosystème digital

Belle activité sur nos réseaux sociaux qui 
poursuivent leur progression en 2024 avec 
12’500 abonnés pour Facebook (2023 11’4207), 
17’500 pour Instagram (2023 15’141) et 1’100 
pour le petit dernier Tik Tok (162 en 2023 utilisé 
encore avec parcimonie). Cinq-cent-cinquante 
posts ont ainsi été créés par l’office en 2024 
principalement sur notre actualité agricole 
mais aussi sur nos Ambassadeurs du terroir.

Nous avons également relayé les messages de 
producteurs, quand cela était possible, durant 
toute l’année.

Cependant, nous avons observé une baisse 
de trafic sur notre site internet due à un 
changement de méthode de calcul puisque 
seules les visites acceptant les cookies sont 
comptabilisées. Pour 2024, nous avons  
donc obtenu une moyenne mensuelle de 
18’200 visiteurs et un pic au mois de mai  
de 41’420 pour les caves ouvertes. (22’626 
visites mensuelles avec un pic à 84’376 au 
mois de mai en 2023)

Enfin, une newsletter est envoyée chaque 
mois à près de 3611 abonnés.

Événements/Salons

La plupart des événements annoncés et  
co-organisés par l’office pour 2024 se sont 
déroulés dans de très bonnes conditions 
et ont obtenus de bons voire de très bons 
retours : citons par exemple la présentation 
du millésime réservée principalement aux 

médias, la 25e cérémonie de la Sélection  
des Vins de Genève diffusée en direct sur 
Léman Bleu depuis l’Ecole des Musiques 
Actuelles en présence de nombreuses 
personnalités, ou encore le Rallye Gourmand 
du côté de Bernex qui de nouveau fait le plein 
avec près de 800 participants sur deux jours.

La journée Caves Ouvertes du mois de 
mai, illustrée cette année par le jeune et 
talentueux Menor a rencontré un public très 
important (25’000 visiteurs) tout comme, 
malgré un jour pluvieux, la deuxième édition 
d’Agri.Fête, organisée cet été, en collaboration 
avec la filière légumes, à Carouge. Cette 
manifestation d’envergure qui a rassemblé 
près de 20’000 visiteurs a mis en valeur,  
place de Sardaigne, nos produits ainsi que 
toutes les filières de notre agriculture.

La filière fleurs a organisé sa journée 
portes ouvertes dont la fréquentation a été 
encourageante pour une première édition.

Notre collaboration avec la Ville de Genève 
nous a permis d’organiser pour la première 
fois également au parc des Eaux-Vives  
un Brunch du terroir qui a réuni près de  
400 personnes.

Le Salon des Goûts et Terroirs de Bulle a 
permis de belles ventes aux producteurs 
présents tandis que notre restaurant du 
terroir a connu un beau succès.

Enfin, fréquentation moyenne pour le salon 
Arvinis, qui s’est déroulé dans le cadre des 
Automnales où la Genevoise du Terroir a 
fédéré des domaines et permis une belle 
présence de notre agriculture à Palexpo.

INTRODUCTION
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Divers

La plateforme nationale Swiss Wine Tour  
a été suspendue en fin d’année et nous allons 
devoir nous concentrer sur notre partenariat 
avec la fondation du Genève Tourisme  
& Congrès et proposer les offres  
des producteurs sur notre propre site.

En ce qui concerne Swiss Wine Promotion,  
un budget conséquent a de nouveau été 
obtenu par la profession auprès de l’OFAG 
pour le programme national 2024. Le challenge 
pour les offices de promotion régionales a été 
de pouvoir amener de nouveaux fonds propres 
et des activités co-finançables ce qui a été  
le cas pour Genève.

Enfin, un important travail avec l’office 
cantonal de l’agriculture et de la nature 
(OCAN) ainsi que le Département du territoire 
(DT) a été réalisé et permis d’obtenir  
le renouvellement du contrat de prestation  
de l’OPAGE (2025-2029).
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Bon à savoir 
Saviez-vous que la peau du potimarron se 
mange? Inutile de l'éplucher! Elle apporte un 
supplément de goût et de vitamines à vos soupes 
et autres préparations. 
 
Préparer le potimarron 
Préchauffez le four à 180°C (chaleur tour-
nante/air pulsé). 

 
Lavez soigneusement le potimarron. Puis  
coupez-le en quartiers. Passez à l’assaisonne-
ment avec du sel, du poivre, l'huile d'olive, le 
thym, le romarin et l'ail écrasé. 
 
Un tour au four  
Disposez les quartiers de potimarron à plat sur 
une plaque. 
Enfournez pour 25 minutes à 180°C et vérifiez la 
cuisson à l'aide d'un couteau.  
Pendant ce temps, faites griller les graines de 
courge au four pendant 10 minutes à 180°C. 

 
Assemblez dans l’assiette  
Placez le potimarron rôti au centre de l’assiette et 
joutez les tranches de lard, les copeaux de chèvre, 
et les graines de courge. Puis assaisonnez les 
feuilles de doucette avec la vinaigrette et dispo-
sez-les autour du potimarron. 
 
Entrée ou plat d’automne?  
Servez ce plat (au menu des Curiades cette 
semaine) comme entrée ou plat principal et profi-
tez de ces saveurs automnales.  

Quand Philippe Magnin était petit – si 
tant est que cet ex-basketteur ait été 
petit un jour – il vivait au milieu des 
champs de légumes. Logique pour ce 
fils, petit-fils et arrière-petit-fils de 
maraîchers, le bonheur était dans le 
pré. «Dès que j’ai su marcher, j’ai suivi 
mon père et mon grand-père à travers 
l’exploitation», dit-il. Et l’exploitation, à 
l’époque, constituée de champs 
uniquement, n’était pas aussi vaste 
qu’aujourd’hui. Le maraîcher cultive 
désormais: 9 hectares sous-serre, 2 
hectares sous tunnel et 7 hectares de 
champ ouvert. Alors, en haute saison, 
90 personnes sont mobilisées pour la 
récolte des fruits: la fraise (mara des 
bois et magnun), salade (plusieurs 
déclinaisons), tomates, céleri pomme, 
concombre et la courge. Enfin les 
courges.«Il en existe une grande 

variété. J’en produis sept, dont le 
potimarron, la butternut, la longue de 

Nice ou encore l’Halloween. Chacune 
a ses spécificités, c’est pour cela que je 
préfère me concentrer sur quelques-
unes. Cela fait une vingtaine d’années 
que les légumes protéiformes poussent 
dans mes champs. La courge n’est pas 
un légume exigeant. En principe, les 
jeunes plants sont mis en terre en mai 
et on attend la maturation à l’automne. 
«Il faut veiller à ce que la plantation soit 
faite dans les meilleures conditions. 
Avant la cueillette, nous devons 
prendre garde aux maladies et aux 
pucerons qui guettent les 
cucurbitacées. Cette année, les 
caprices météo ont rendu le parcours 
du légume plus chaotique. Mais la 
récolte reste satisfaisante». Et côté 
engrais? Philippe Magnin utilise de 
préférence des éléments nutritifs bios. 
Depuis de nombreuses années, il a 
introduit des insectes prédateurs pour 
neutraliser les ravageurs. 

A Lully, sept variétés de courge mûrissent 
paisiblement dans les champs

L’Authentique, un gamay oui mais vinifié, contrairement à 
la plupart des autres gamays, en barriques. Issu d’une 
sélection de raisins récoltés sur des vieux ceps, il diffuse 
des arômes de petits fruits rouges qui enchantent les 
papilles. C’est Xavier Dupraz, 5e génération de viticulteurs, 

qui le dit. Le domaine familial des Curiades existe depuis 
1909, et les experts en savants breuvages font mûrir 26 
vins différents provenant de 14 cépages. Les vignes 
couvrent 25 hectares uniquement en AOC Genève et 
AOC 1er Cru Coteau de Lully.   
Vignoble historique situé au sud-ouest de Genève, les 
Curiades cultivent une longue tradition. Au XIIIe 
siècle déjà, les Bénédictins plantaient les premiers 
ceps sur la colline qui allait devenir le Domaine des 
Curiades. 
Dans cette vaste exploitation, les raisins sont récoltés 
à la main. Le terroir et les vignes sont traités avec 
respect. Et le travail réalisé en cave est tout aussi 
minutieux. 
Rien de surprenant dès lors, que le chef Pascal 
Cloetens ait choisi un vin de son voisin à la couleur 
profonde pour accompagner le potimarron rôti au 
thym et romarin.

                   Pour 4 personnes

CÔTÉ PRODUCTEUR

pour

• 1 petit potimarron 
• 2 branches de thym frais 
• 2 branches de romarin frais 
• 3 cuillères à soupe d’huile d’olive 
• 2 gousses d’ail, écrasées 
• 1 pièce de chèvre mi-sec (de Cartigny), 
coupé en fines lamelles 
• 30 g de graines de courge 
• 80 g de lard sec (provenance: Josef Meyer 
à Jussy), coupé en fines tranches 
• Sel et poivre 

Pour la vinaigrette  
• 1 cuillère à soupe de vinaigre de Xérès
• 1 cuillère à café de moutarde 
• 80 g d’huile d’olive

GHI|  Balade gourmande avec Adélita Genoud Mercredi 16 - jeudi 17 octobre 2024 La Recette du Terroir
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Le coup de cœur 
du chef 

Le Chef  
Pascal Cloetens  
C’est sur les bancs d’une école 
hôtelière belge, qu’il a fait ses 
gammes aux côtés de chefs 
étoilés. Après un passage à 
Châteauvieux et à la Colombière, 
le voilà donc à la fois à la tête et 
aux fourneaux du restaurant Les 
Curiades à Bernex. Ce qu’il aime: 
c’est mettre «son grain de sel» 
dans la confection de plats à 
partir de produits du terroir 
genevois. Alors, le cardon, la 
longeole sont servis à la sauce 
méditerranéenne ou asiatique. 
Pascal Cloetens a mille et une 
inspirations. Sa carte change 
d’ailleurs tous les deux mois. 
www.geneveterroir.ch  
www.restaurantlescuriades.ch

Potimarron de Lully rôti au thym et romarin

INTRODUCTION

Denis Beausoleil
Directeur

Xavier Patry
Président
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Article dans le journal « le Cafetier » consacré  
au Café de Cartigny, restaurant Ambassadeur  
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2 médailles d’or et 6 médailles d’argent pour 
Genève au Concours International du Gamay.  
L’or a été décerné aux domaines Les Hutins et  
des Charmes et l’argent à la Cave de Genève,  
de Sézenove, aux Domaine des Alouettes,  
des Curiades et à Berthaudin.
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« C’est vrai ! J’éprouve beaucoup de 
plaisir à travailler ici. Le Café est non 
seulement un lieu de rencontre pour 
les gens du village, mais il rassemble 
une clientèle fidèle attachée à notre 
cuisine. Beaucoup de clients sont de 
vieilles connaissances. En été nos deux 
belles terrasses accueillent beaucoup 
de monde. Pour nous, celles et ceux qui 
viennent ici sont d’abord des invités », 
explique ce Portugais d’origine, très 
attaché à son coin de campagne.

DES PIZZAS « GENEVOISES »
Dans son four à bois, il cuit non seu-
lement les savoureuses pizzas qui ont 
fait une bonne part de la réputation de 
son établissement, mais aussi son pain. 
« Ce sont en quelque sorte des pizzas et 
du pain bien genevois », explique-t-il en 
rigolant. La farine qui sert à la fabrica-
tion de la pâte vient en effet du Moulin 
de la Plaine à Dardagny. Même la moz-
zarella est locale : « Nous l’achetons à 
Lara Graf qui élève des bufflonnes, à 
Bernex. Sa production de mozzarella 
di bufala est unique dans le canton de 
Genève », précise-t-il. 

Côté cuisine, Lino peut compter sur 
le savoir-faire du Chef Gilles Brandy.  
Salades de saison, poulpe grillé, Taglia-
telles aux gambas rôties et crème safra-

née, Rigatoni gratinés au feu de bois, 
Cœur de rumsteak au poivre concassé, 
pour ne citer que ces exemples, ainsi 
que toute une série de plats amoureu-
sement mijotés, figurent sur une très 
riche carte dont la seule vue suffit à 
ouvrir les appétits les plus exigeants.

DES PRODUITS DE 
PROXIMITÉ ET DU JOUR
« Nos menus dépendent beaucoup des 
produits du jour. Nous nous fournis-
sons quotidiennement auprès des ma-
raîchers du coin : pommes de terre, lé-
gumes, lentilles, etc. La Boucherie des 
Alpes à Satigny nous fournit la viande. 
Quant aux vins, il n’y a pas besoin de 
chercher bien loin », souligne Lino qui 
rappelle que la région ne manque pas 
de domaines viticoles. « Nous travail-
lons avec plus d’une vingtaine de vi-
gnerons locaux », précise-t-il. 

Des problèmes de person-
nel ? « Non ! Je peux comp-
ter sur une petite équipe 
très attachée à notre 
établissement. Mais c’est 
donnant-donnant. Ils 
savent qu’ils peuvent 
compter sur moi, et moi 
je sais que je peux comp-
ter sur eux (rires). » 

A M B A S S A D E U R  D U  T E R R O I R

Café de Cartigny - Rue du Trabli 34 - 1236 Cartigny - info@cafedecartigny.ch - Tél. 022 800 33 11

Le Café de Cartigny
À 53 ANS, LINO FERREIRA 
EST UN RESTAURATEUR 
PLEINEMENT ÉPANOUI. 
APRÈS AVOIR DIRIGÉ UN 
RESTAURANT ITALIEN EN 
VILLE DE GENÈVE, AVEC 
SA SŒUR ELIA, CHARGÉE 
DE L’ADMINISTRATION, 
IL A PRIS LA BARRE DU 
CAFÉ DE CARTIGNY, À 
LA FIN DE L’ANNÉE 2015. 
ET MANIFESTEMENT, CE 
MAÎTRE DE LA PIZZA, 
ATTACHÉ AUX PRODUITS 
LOCAUX ET DE SAISON, 
S’Y PLAÎT BEAUCOUP, 
TANT SA BONNE HUMEUR 
EST COMMUNICATIVE. 

  PAR GEORGES POP

À Cartigny, Lino Ferreira 
se sent comme un 
poisson dans l’eau. 
PHOTOS : © cafedecartigny.ch

Le rendez-vous est devenu 
incontournable : l’association de 
promotion Terroir Fribourg annonce 
qu’elle tiendra une nouvelle fois le 
stand « Les Fromages de Suisse », 
lors du Salon International de 
l’Agriculture dont la 60e édition 
aura lieu, du 24 février au 3 mars 
prochains, au Parc des Expositions 
de la Porte de Versailles, à Paris. 
Le Gruyère AOP, le Vacherin 
Fribourgeois AOP, ainsi que la Tête 
de Moine AOP y seront à l’honneur, 
sur mandat de l’organe de promotion 
Switzerland Cheese Marketing.

GEORGES POP

FRIBOURG

« En face du restaurant qui permettra aux 
visiteurs de la manifestation de dégus-
ter notre véritable fondue moitié-moi-

tié, ainsi que des plats de fromage et de charcuterie, 
nous avons prévu un espace de vente plus étroit, mais 
deux fois plus long que l’année dernière, pour mieux 
répondre aux sollicitations et à la curiosité du très nom-
breux public. Nous aurons aussi un nouveau visuel pour 
vanter la qualité de nos produits », indique Pierre-Alain 
Bapst, le directeur de Terroir Fribourg. 

quelque six cent mille visiteurs, voire davantage, dont 
de nombreux Suisses. C’est la plus importante manifes-
tation de ce type. Voilà pourquoi il est important pour 
nous d’y être présents, depuis plus de vingt ans », explique 
Pierre-Alain Bapst.

LA PROXIMITÉ DES JEUX OLYMPIQUES
Selon lui, la seule incertitude repose sur l’impact des 
prochains Jeux olympique de Paris prévus en juillet et 
août : « Les prix des hôtels ont sensiblement augmentés 
en prévision des Jeux. Cela nous touche bien-sûr, mais 
cela concerne surtout les visiteurs de Province et ceux qui 
viennent de l’étranger. Et nous ignorons si le public sera 
aussi nombreux que les années précédentes. Nous verrons 
bien… ! » À la question de savoir si lui sera présent à la 
manifestation, avec un large sourire, il a simplement 
répondu : « Évidemment… ! ». 

Gruyère, Vacherin et Tête de Moine  
au Salon de l’agriculture de Paris

UNE FORTE DÉLÉGATION SUISSE
Une trentaine de personnes seront mobilisées pour assu-
rer cette présence helvétique dans la capitale française. 
« La plupart viennent de chez-nous, mais nous pourrons 
compter aussi sur le renfort des collaborateurs de notre 
partenaire français », précise le directeur de l’association 
de promotion des produits du terroir fribourgeois. Le 
budget de l’opération se monte à quatre cent mille francs. 
L’année dernière, quelque 3,5 tonnes de fromages suisses 
ont été consommées sur place ou vendues à l’emporter.

Comme lors des précédentes éditions, un fromager pré-
sentera la fabrication du Gruyère AOP et du Vacherin 
Fribourgeois AOP dans un espace spécialement aménagé 
en chalet d’alpage. Une table interactive permettra aux 
visiteurs de se familiariser avec les différent fromages 
suisses. « Le Salon de Paris accueille chaque année 

Pierre Alain Bapst,  
le directeur de Terroir 
Fribourg, se fait chaque année 
l’ambassadeur des fromages 
suisses au Salon de Paris.

Photos : © terroir-fribourg.ch

www.terroir-fribourg.ch

JANVIER
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17

Rencontre avec Pierre-Alain Brodard et les chefs  
du restaurant Ambassadeur du Terroir genevois  
« le café du Marché » de Carouge, qui nous livrent 
leurs coups de cœurs locaux (réseau sociaux).

JANVIER
18

Séance du groupe Caves Ouvertes pour 
l’organisation de l’édition 2024 en présence  
de M. Fabien Menor, illustrateur du visuel de  
la journée.

19

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée à Bio Saveur et PAV SA  
avec Georges Vuillod.

26

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée aux fleurs de Charles Millo 
commercialisées dans les magasins Fleuriot.
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Article dans le journal « le Cafetier » consacré  
au Vieux-Bois de l’École Hôtelière de Genève, 
restaurant Ambassadeur du Terroir.

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, au Bistroquet, consacrée  
aux partenaires locaux du restaurant et à  
leurs produits.

27

Soutien à la soirée annuelle du club de yodleur 
Alphüttli. Annonce dans le programme.

VENDREDI 26 JANVIER 2024  –  N°212   

Le chef du Restaurant Vieux-Bois 
est un passionné de produits du 
terroir local. À la veille d’endosser le 
costume de chef exécutif de l’EHG le 
1er février prochain, il nous livre une 
de ses recettes gourmandes.

MANUELLA MAGNIN

GENÈVE

Il a l’accent chantant du Sud-ouest de la France. Na-
tif de la région d’Agen, Stéphane Faval a pourtant 
passé plus de temps dans notre pays qu’en ses terres 

natales. Son parcours gastronomique en Helvétie dé-
bute au Président Wilson à Genève. En décembre 1997, 
il rejoint la brigade du célèbre Roland Pierroz à Verbier 
avant de poursuivre dans les cuisines du Montpelier, sis 
également dans la station valaisanne. Avant de poser ses 
valises voici près de 10 ans au Vieux-Bois, le chef aura 
affiné son art aux côtés d’Edgard Bovier au Lausanne 
Palace, de Philippe Rochat à Crissier, Régis Marcon à 
Saint-Bonnet-le-Froid en Haute-Loire, ou encore Michel 
Bras à Laguiole. « J’avais l’envie d’apprendre auprès des 
chefs les plus réputés. J’y ai notamment consacré les in-
ter-saisons lorsque j’étais à Verbier », se souvient-il avec 
bonheur.

aux saveurs des agrumes d’hiver et aux senteurs herbacées 
du Génépi. 

Une des récentes créations du chef, dont il nous livre la 
recette, a séduit bien des papilles. Elle mariait la perche et 
le thé chanoyu au riz soufflé de façon époustouflante. Le 
tout sublimé par une mayonnaise au ponzu, un soupçon 
de poudre de thé et une tuile croustillante au riz.

ÉCOLE HÔTELIÈRE DE GENÈVE

Les délices de Stéphane Faval

Durant quelques années, il gère avec sa compagne son 
propre établissement à Saint-George dans le Jura vaudois 
avant d’être engagé au Vieux-Bois. Le restaurant, ouvert 
au public le midi, est également un lieu de formation 
pour les étudiants qui fréquentent l’EHG. Ils y acquièrent 
une expérience du service et de la cuisine. La brigade du 
restaurant répond aussi à toutes les demandes pour des 
événements, qu’ils soient privés ou d’entreprises.

La carte de Stéphane Faval change tous les deux mois. 
Depuis quelques jours, c’est la féra du Léman, pêchée 
au large de Tolochennaz, qui est à l’honneur. Apprêtée 
comme un gravlax, et fumée sur place, elle est mariée 

Le Vieux-Bois, une excellente 
adresse à Genève.

Stéphane Faval, un chef  
de haut vol. 

 Une recette qui fait vibrer  
les papilles.

Photos : © DR

www.ehg.ch

3.  Chemiser une terrine de 28 cm de 
long sur 6 cm de large avec du pa-
pier film alimentaire. 

4.  Porter le fumet de perche, le chas-
selas et le gingembre râpé au point 
d’ébullition. 

5.  Éteindre le feu et pocher les filets 
de perches pendant 5 minutes. Les 
égoutter.

6.  Porter de nouveau le fumet au 
point d’ébullition pendant 2 mi-
nutes après avoir ajouté l’agar-
agar. Rectifier l’assaisonnement 
avec sel et poivre puis passer au 
chinois étamine.

7.  Procéder au montage. Déposer une 
couche de perches cuites. Sau-
poudrer de thé en poudre. Ajouter 
un peu de fumet gélifié. Renouve-
ler l’opération jusqu’à terminer la 
quantité de perches.

8.  Mettre la terrine au réfrigérateur 
pendant 30 minutes.

9.  Sortir la terrine froide et prise. La 
saupoudrer de thé en poudre. 
Ajouter les pluches d’aneth. Couler 
une fine couche de fumet gélifié.

10.  Remettre la terrine au réfrigéra-
teur et la déguster le lendemain.

11.  Découper des tranches à votre 
convenance. 

12.  Décorer avec des points de 
mayonnaise au ponzu, de la 
poudre de thé et de chips de riz.

Progression 

1.  Mixer le thé au robot afin d’obtenir 
une poudre. 

2.  Retirer la peau des filets de perches. 
Les mariner 10 minutes avec du 
sel. Les dégorger 20 minutes dans 
de l’eau. Les égoutter et les laisser 
sécher sur du papier ménage pen-
dant 2 heures. 

Terrine de perche de la 
pêcherie Loni au chasselas et 
au thé chanoyu au riz soufflé

Pour 8 personnes

–  750 g de perche du Léman
–  400 ml de fumet de poisson
–  100 ml de chasselas genevois
–  4 g d’agar-agar
–  5 g de gingembre râpé genevois
–  Quantité suffisante de thé  

au riz soufflé
–  Sel, poivre
–  5 g de pluches d’aneth

RecetteRecette

Décoration

–  100 g de mayonnaise 
au ponzu

–  8 feuilles de chips de riz

Perche du Léman. © Sedrik Nemeth

31

Rencontre avec Fabrice Richard chef du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois « le café Babel » 
de Bardonnex, qui nous livre ses coups de cœurs 
locaux (réseau sociaux).

du 2 au 24 janvier

Soutien au Festival Antigel. Présence de produits 
du terroir et notamment vins et jus de pommes  
au Super Bar.
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Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée au festival Antigel avec  
Thuy-San Dinh.

03

Soutien à la traditionnelle nuit de la Longeole  
qui s’est tenue à Aire-la-Ville en présence de plus 
de 500 participants.

09

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée aux rissoles GRTA qui seront 
distribuée lors du match terroir du GSHC avec 
Jonathan Brunet (Genève Terroir) et Eric Emery 
(boulanger).

Article dans le journal « le Cafetier » consacré au 
Château de Genthod, restaurant Ambassadeur  
du Terroir.

14

Rencontre avec Arnaud Genecand chef du 
restaurant Ambassadeur du Terroir genevois 
« Genecand – le restaurant » de Carouge qui nous 
livre ses coups de cœurs locaux (réseau sociaux).

 11 

« J’ai commencé à travailler dans la 
restauration à l’âge de 15 ans. C’était 
à Madère d’où je suis originaire. Je 
suis arrivé en Suisse, après un pas-
sage dans un hôtel des Rousses, dans 
le Jura français », confie-t-il. Pas-
sionné par son métier, ce restaura-
teur dynamique témoigne d’une rare 
polyvalence se disant parfaitement à 
l’aise aussi bien en cuisine, en salle, 
qu’au bureau pour gérer son affaire. 
« C’est ma façon de faire face aux dif-
ficultés pour recruter du personnel », 
explique-t-il en plaisantant.

DES MENUS ÉCLECTIQUES 
La carte des menus de la semaine et 
celle de la saison, qu’il compose ré-
gulièrement avec le chef Redouane 
Boukhari, sont de nature à faire sa-
liver les gourmets les plus sourcil-
leux, avec un penchant avoué pour 
les poissons du lac, fournis par 
un pêcheur de la région : filets de 
perches meunière, filet de fera, ou 
encore quenelles de brochet. Les Sou-
ris d’Agneau confites au Porto tra-
hissent peut-être ses origines. Mais 
ses spécialités de pâtes à l’italienne 
témoignent de son éclectisme et de 
celui du chef Boukhari. Leur Potée de 

lentilles mérite vraiment, paraît-il, 
le détour.

SAISONS ET PROXIMITÉ
Maître Boucher à Satigny, la maison 
Brasier et de nombreux producteurs 
de la région figurent parmi ses four-
nisseurs. Carlos Eduardo et sa bri-
gade sont très attachés aux produits 
de saison et de proximité. La carte 
des vins du restaurant se veut aussi 
une vitrine de la viniculture gene-
voise. En la feuilletant au hasard, 
on tombe sur les excellents crus du 
Domaine du Château de Collex, de 
Frédéric et Julie Probst ou sur ceux 
du Domaine du Centaure de Claude 
Ramuz à Dardagny, par exemple.   

« Nous pouvons compter sur une 
clientèle locale fidèle, mais aussi sur 
une clientèle de passage, compte-te-
nu de la proximité de l’aéroport. À la 
belle saison, notre terrasse est très 
appréciée. », précise Carlos Eduardo 
ou simplement « Eduardo » pour ses 
proches, ses amis et ses collabora-
teurs. Ponctuellement, son établisse-
ment organise aussi des soirées mu-
sicales, pour joindre l’harmonie des 
sons à la symphonie des saveurs.

A M B A S S A D E U R  D U  T E R R O I R

Café-Restaurant Le Château de Genthod - 1 Route de Rennex - 1294 Genthod 
Tél. + 41 22 774 19 72 - contact@chateau-genthod.ch - www.chateau-genthod.ch

Château de Genthod
TOMBÉ DÈS SON 
ADOLESCENCE DANS 
LA MARMITE DE LA 
RESTAURATION, CARLOS 
EDUARDO LUIS CRO DIRIGE 
AVEC UNE BELLE ÉNERGIE 
LE CAFÉ-RESTAURANT DU 
CHÂTEAU DE GENTHOD. CE 
PORTUGAIS D’ORIGINE AFFICHE 
FIÈREMENT « SON » LABEL 
« AMBASSADEUR DU TERROIR 
GENEVOIS ». LES PLATS 
GOURMANDS ET CISELÉS 
QUI FONT LA RÉPUTATION 
DE SON ÉTABLISSEMENT, SE 
VEULENT UN HOMMAGE AUX 
PRODUCTEURS DE LA RÉGION, 
QU’ILS SOIENT PAYSANS, 
PÊCHEURS, MARAÎCHERS 
OU VIGNERONS, AFIN « DE 
RENDRE LA POLITESSE À CEUX 
SANS LESQUELS LE TALENT 
NE POURRAIT S’EXPRIMER », 
POUR REPRENDRE SA DEVISE.

  PAR GEORGES POP

Carlos Eduardo Luis Cro, 
fier de montrer son label 
d’ambassadeur du terroir, 
entouré d’une partie de son 
équipe. Absent le jour où 
cette photo fut prise, le chef 
Boukhari n’est pas sur l’image. 
PHOTOS : © château-genthod.ch

Fondateur en 2011 d’un service 
traiteur baptisé La Passion, dont le 
siège est aujourd’hui situé à Epagny, 
au pied du château de Gruyères, 
Grégory Braillard a composé une 
sauce à salade artisanale aux 
saveurs apparemment addictives. 
Initialement réservée à ses seuls 
clients, elle est désormais disponible 
dans de nombreux petits commerces 
où elle se vend mieux que des petits 
pains.

GEORGES POP

FRIBOURG

« Nous sommes très actifs dans l’événe-
mentiel. Pour les repas que nous ser-
vons, il était hors de question d’acheter 

une sauce industrielle. Je l’ai donc composée moi-même. 
Certains convives me demandaient systématiquement 
où se la procurer. Je leur répondais nulle part… Pen-
dant la pandémie, comme nous étions en inactivité for-
cée, j’en ai profité pour la commercialiser », raconte ce 
chimiste de formation qui ajoute : « La chimie est très 
utile pour comprendre comment les goûts se façonnent. 
On comprend mieux certains processus profitables à la 
gastronomie. »

INGRÉDIENTS, PROPORTIONS ET COUP DE MAIN
La composition de cette sauce « miraculeuse » n’est pas se-
crète, même si la liste de ses ingrédients est interminable : 
huile de colza, vinaigre aux herbes (vinaigre d’alcool, eau, 
aneth, basilic, estragon, marjolaine, mélisse, romarin, 

thym, rue, sel, sucre, extrait d’épices), mayonnaises (huile 
colza, œuf pasteurisé, moutarde, sel, soja), moutardes (vi-
naigre, eau, graine de moutarde), oignons, bouillon de 
légumes, sucre, jus de citron, herbes italiennes, curry, 
persil et ciboulette. Pour le reste, tout est dans les pro-
portions et le coup de main.

« EN VRAC » POUR LA RESTAURATION
La sauce de la marque La Passion est désormais en vente 
dans plusieurs commerces de la région. Elle est aussi 
disponible « en vrac » pour les restaurateurs. Outre ce 
produit vedette, Grégory Braillard, avec Laurence, sa 
compagne, et leur petite équipe, prépare des pâtisseries, 

des truffes au chocolat, des sirops, du foie gras au torchon, 
du chutney d’abricots, du confit d’oignons, etc. « Sans 
colorant, sans conservateur, sans additif ni exhausteur 
de goût », tient-il à souligner.

« Lorsque j’ai renoncé à une carrière de chimiste, pour 
me consacrer à mon métier, d’abord chez-moi, dans ma 
cuisine, mes amis m’ont traité de dingue, me disant que 
j’allais m’épuiser et gagner peu. Mais moi, j’ai la passion de 
ce que je fais. C’est pourquoi j’ai appelé mon entreprise La 
Passion », confie Grégory, manifestement heureux de son 
choix existentiel.

Une sauce à salade « addictive »

Grégory Braillard a renoncé à 
une carrière de chimiste pour 
se consacrer à sa passion des 
saveurs authentiques.

Photos : © Service Traiteur La Passion

www.lapassiontraiteur.ch



1 0  O P A G E  R A P P O R T  D ’A C T I V I T É  2 0 2 4

FÉVRIER
15

Soutien au repas des Ambassadeur(rice)s de 
Genève Tourisme au CERN. 120 bouteilles d’Esprit 
de Genève ont été offertes aux participants.

16

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée au restaurant le Bistroquet  
de Carouge avec Benoit Vacher.

Distribution, par les femmes paysannes, de  
1'500 rissoles aux poires confectionnées par  
Eric Emery avec les poires de la Ferme Courtois,  
à la patinoire des Vernets à l’occasion du match 
Terroir entre le GSHC et le HC Davos.

23

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée 
par GRTA, consacrée aux cours d’œnologie avec 
Jonathan Brunet de Genève Terroir.

Article dans le journal « le Cafetier » consacré  
à l’action « des cadeaux pour vos terrasses »  
qui propose aux restaurateurs dès l’achat de  
CHF 1'000.- de vins genevois des refroidisseurs  
ou des verres aux armoiries de Genève.

VENDREDI 23 FÉVRIER 2024  –  N°412   

L’Office de Promotion des Produits 
Agricoles de Genève, et la Société 
des Cafetiers, Restaurateurs et 
Hôteliers de Genève s’allient à 
nouveau pour vous faire profiter de 
magnifiques cadeaux lors de l’achat 
de crus locaux.

MANUELLA MAGNIN

GENÈVE

Encavez des crus genevois sans hésiter ! Pour 
CHF 1000.- d’achat, vous recevrez d’élégants 
refroidisseurs ou des verres aux armoiries de 

Genève. Avec, en prime, de superbes éventails que vos 
clients apprécieront lors des canicules estivales !

La première édition de cette opération l’an dernier a 
remporté un vif succès. 5000 verres et 600 refroidisseurs 
ont pu être distribués aux restaurateurs du canton qui ont 
commandé pour plus de 300'000 francs de vins.

Il faut dire qu’avec sa grande variété de cépages, Genève 
a de quoi séduire les œnophiles les plus exigeants, et 
quand le thermomètre flirte avec les 25°C, rosés, blancs, 
pétillants, ou mêmes rouges légers, sont plus que jamais 
de circonstance.

LES DIFFÉRENTES OPTIONS
Pour tout achat de CHF 1000.- de vins genevois, vous 
recevrez 10 refroidisseurs pratiques, solides et élégants 
de la marque Pulltex. Le prix public de cet accessoire de 
qualité, idéal pour les vins et les mousseux, est de CHF 
15.-, soit un cadeau d’une valeur de CHF 150.-. 

Si vous le souhaitez, vous pouvez également obtenir pour 
tout achat de CHF 1000.- 18 verres exclusifs ornés de nos 

VINS DE GENÈVE 

Des cadeaux pour vos terrasses

armoiries en relief sur le pied. Le prix public de chaque 
verre est de CHF 8.-, soit un cadeau d’une valeur de CHF 
144.-. Son calice de 26 cl lui assure une taille idéale al-
liant résistance et finesse ; un contenant idéal pour vos 
restaurants et vos clients. En effet, ce verre étalonné sera 
en bonne place sur vos tables et pourrait être également 
très apprécié comme cadeau.

En plus de ces deux cadeaux à choix, l’OPAGE vous offre 
5 éventails, un objet bien utile pour vos clients qui souf-
friraient de la chaleur torride estivale.

Une belle panoplie de 
cadeaux.

Photos : © DR

www.opage.ch

COMMENT ÇA MARCHE ?
Cette action se déroule jusqu’au 15 mai 2024  
(jusqu’à épuisement du stock).

Voici la marche à suivre pour obtenir ces refroidisseurs 
ou ce lot de verres :

1.   Acheter pour un montant minimal de CHF 
1000.- dans une ou plusieurs caves du canton 
(les différentes factures sont cumulables) durant 
cette période (liste complète des caves sur 
geneveterroir.ch) ;

2.   Transmettre la ou les factures (datées à partir 
du 1er mars 2023) à l’Opage : à estelle.guarino@
geneveterroir.ge.ch ou par courrier  

(Opage, Estelle Guarino, route de Soral 93 –  
1233 Bernex) au fur et à mesure, mais au plus tard 
le 31 mai 2024, en indiquant si vous désirez des 
refroidisseurs ou des verres sur les factures.

3.   Vos refroidisseurs et vos verres seront à votre 
disposition à la Maison du Terroir dès le 15 mai et 
jusqu’au 21 juin. 

Estelle Guarino (T. 022 388 71 55 -  
estelle.guarino@geneveterroir.ge.ch,) se tient  

à votre disposition pour toutes questions.

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, au restaurant le Chef, 
consacrée aux partenaires locaux du restaurant  
et à leurs produits.

28

Rencontre avec Valentin Poirier chef du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois « Le Floris » à 
Anières qui nous livre ses coups de cœurs locaux 
(réseau sociaux).

29

Première soirée d’initiation et dégustation de  
vin genevois à la Maison du Terroir, en présence  
de 26 participants (complet).
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MARS
01

Deux médailles d’or pour Genève au concours 
Mundus Vini de 2024, décernées au Domaine  
des Curiades pour leur Nectar 2020 et au Domaine 
des Charmes pour leur Oraison 2021.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à l’hydromel avec Kamran 
Marwah de Beeometry.

Lancement de l’action refroidisseurs ou verres  
pour CHF 1'000.- d’achat de vin genevois. Sur 
présentation de leurs factures les restaurateurs 
genevois obtiennent soit 10 refroidisseurs Pulltex 
ou 18 verres avec armoiries par tranche de  
CHF 1'000.- d’achat de vins genevois.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée à la boucherie du Palais  
avec Blaise Corminboeuf.

LE RETOUR  
DES CADEAUX 
EXCLUSIFS !
Offre réservée aux restaurateurs 
à l’achat de vins genevois,  
valable du 1er mars au 15 mai 2024.

À consommer avec modération.

du 02 mars au 14 avril

Soutien au festival du film vert. Visibilité de  
la marque de garantie GRTA.

05

Journée au vert du bureau et du conseil  
de fondation de l'Opage aux Evaux.

07

Deuxième soirée d’initiation et dégustation de  
vin genevois à la Maison du Terroir, en présence  
de 26 participants (complet).

Remise des bières de la Brasserie La Source  
aux officiels du Viktoria Plzen et de l’UEFA en 
présence du président du Servette FC à l’occasion 
du 8ème de finale de l’Europa Conference League  
au stade de Genève.
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08

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée aux tulipes de Jousson fleurs 
avec Quentin Weideli.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à l’épicerie participative  
« le nid » dans le quartier de la Jonction.

Reprise de la campagne « Caves Ouvertes,  
c’est samedi ! » sur les réseaux sociaux et presse. 
Diffusion prévue jusqu’à début avril.

09

Soutien à la course Run Evasion Rhône, visibilité  
de la marque de garantie GRTA. Distribution de  
65 kg de pommes aux ravitaillements, 200 tommes 
genevoises et 10 paniers garnis d’une valeur  
de CHF 50.- aux gagnants. Visibilité de la marque  
de garantie GRTA.

11

Séance annuelle de la filière fleurs à la Maison  
du Terroir. Présence de 9 producteurs.

12

Séance annuelle de la filière grandes cultures à  
la Maison du Terroir. Présence de 8 producteurs.

Rencontre avec Fabien Berthet chef du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois « Le Susuru »  
qui nous livre ses coups de cœurs locaux (réseau 
sociaux).

MARS
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14

Troisième soirée d’initiation et dégustation de  
vin genevois à la Maison du Terroir, en présence  
de 26 participants (complet).

15

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au restaurant Papabou avec 
César Steffen.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée aux agneaux avec Mathieu Meylan  
de la vacherie du Carre.

Soutien de la manifestation « Brûlons  
le Bonhomme Hiver » à Plan-les-Ouates.  
Visibilité de la marque de garantie GRTA. 

MARS
16-17

Soutien au Canicross de Satigny. Visibilité de  
la marque garantie GRTA.

Mise à disposition des visuels d’Agri.Fête pour  
la présence des boulangers GRTA au festival 
Festichoc qui se tenait à Versoix.

19

Séance annuelle de la filière vin à la Maison  
du Terroir. Présence de 21 producteurs.

Séance « Esprit de Genève » pour sélectionner  
la bouteille du 20e anniversaire.

Atelier « découvrir les abats autrement » à  
la Maison du Terroir présenté par André Vidonne. 
Présence de 25 participants (complet).
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Première page terroir dans le GHI mettant à 
l’honneur la filière élevage avec entre autres  
un article sur l’éleveur Jean-Jacques Imberti, ainsi 
qu’une recette du chef Serge Labrosse. Une publicité 
GRTA « Fleurs » accompagne cette page.

LE CHOIX
100%
LOCAL

À PORTÉE 
DE MAIN 
AVEC GRTA

TOUT DROIT 
DANS VOTRE
CŒUR

LA MARQUE DE GARANTIE POUR L’AGRICULTURE DEPUIS 2004 GENEVETERROIR.CH

Le Chef  
Serge Labrosse 
Restaurant étoilé  
La Chaumière 
Ambassadeur du Terroir 
Passionné et passionnant, Serge 
Labrosse a toujours voulu être 
cuisinier. Natif du Charolais où 
les produits de la ferme font son 
bonheur, il entre à l’Ecole 
hôtelière de Mâcon et fait ses 
armes dans de grandes maisons. 
Puis, les hasards de la vie le 
conduisent à Genève où il 
décroche les étoiles. Aujourd’hui 
aux commandes de La Chaumière 
à Troinex, du Boléro à Versoix et 
des Ateliers à Genève, il donne 
du bonheur à ses convives en 
sublimant des produits locaux de 
grande qualité! 

www.geneveterroir.ch 

L’agneau de Pâques by Serge Labrosse

Selle et côtelettes 
Assaisonner sel/poivre, couper la 
selle en deux dans la longueur, 
enrouler chaque partie avec la 
panoufle dans du film alimentaire, 
mettre sous vide, cuire 2 heures à 
56 degrés. Sortir de la poche sous 
vide en gardant bien le jus de cuis-
son. Quadriller la peau de la selle et 
rôtir dans une poêle bien chaude 
avec les côtelettes. Une fois rôtie, 
diviser la selle en 4 parts égales. 

Déglacer la poêle avec du vin 
blanc et ajouter le jus de 
cuisson de la poche. 
 
Pommade d’ail noir 
Eplucher l’ail noir, 
mixer les gousses 
avec du bouillon, 
assaisonner sel/poi-
vre si nécessaire. 
 
Millefeuille de  
pomme de terre 
La veille, éplucher les 
pommes de terre et les 
trancher dans la lon-
gueur en rondelles  
d’1 mm d’épaisseur. Sur une 
plaque à four, poser du papier 
cuisson graissé au beurre, dis-
poser 2 couches de rondelles en 
alternant le sens, assaisonner 
sel/poivre. Chaque 2 couches, 
badigeonner à la pommade d’ail 
noir, répéter 12 fois. Couvrir de 
papier alu, cuire au four 45 mn, sor-
tir. Poser une autre plaque sur le 
millefeuille pour le presser pen-
dant une nuit. Couper des rectan-
gles, les rôtir à la poêle au beurre de 
chaque côté. 

Laitue braisée 
Assaisonner la laitue crue entière 
avec sel, poivre et huile d’olive, 
rôtir à la poêle 3 mn de chaque côté. 
Ajouter du bouillon, laisser cuire. 
Sortir la laitue, la rouler en boudin  

 
dans du film alimentaire pour finir 
la cuisson. Mettre à refroidir. Une 
fois froide, couper 4 rondelles  
d’1,5 cm, les dorer sur chaque face 
en arrosant de beurre.

Pour Jean-Jacques Imberti, 
éleveur-fermier au Domaine 
Vecchio sur le plateau de Vessy, 
l’élevage est une affaire de famille. 
Né sur le domaine où son père, 
originaire des Alpes 
bergamasques, était berger, il a 
appris le métier à Vessy et fait ses 

armes dans de nombreux pays 
réputés pour leur tradition 
d’élevage. Dernier éleveur d’ici 
à pratiquer la transhumance, il 
traverse à pied tout le canton 
avec près de 400 brebis Rouge 
de l’ouest pour rallier, étape 
par étape, l’estive des alpages 
du Reculet dans le Jura voisin 
où elles passeront l’été. Ce 
qu’il aime par-dessus tout? Le 
contact avec les bêtes, le bien-
être, l’attention qu’il leur porte 
et une nourriture produite 
localement donnent une 
viande d’exception.

Jean-Jacques Imberti, Domaine 
Vecchio, plateau de Vessy

Le Franc Bec, malbec,  
Domaine de Chafalet 
Le Domaine de Chafalet, du mot 
«chafale», lieu d’observation d’où 
l’on surveillait le trafic de 

marchandises le long de 
l’Allondon, se situe à 
Essertines sur une colline de 
la commune de Dardagny. Au 

Domaine, Mathurin Ramu 
cultive 15 cépages dont le 
fameux malbec que son 
père fut le premier à 
planter en Suisse en 2001. 
Ce malbec genevois donne 
un vin assez corsé d’une 
belle longueur en bouche 
et sur le fruit plus que sur le 
bois avec ses notes de 
pruneau compoté.  
A déguster avec une viande 
de caractère!

Pour 4 personnes

Le Chef 
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Restaurant étoilé
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CÔTÉ PRODUCTEUR CÔTÉ TERROIR

La brebis Rouge de l’ouest, avec sa belle tête nue et sa toison 
fournie, est une race à viande française originaire des Deux-Sèvres. 
A la ferme de Vessy, Jean-Jacques Imberti veille à éviter la 
consanguinité en important chaque année béliers et agnelles pour 
apporter de l’ADN frais au troupeau. Les bêtes, qui bénéficient de 
soins attentifs, ont une qualité de vie exceptionnelle entre étable 
spacieuse et prés verdoyants. Elles sont exclusivement nourries à 
l’herbe, au foin, au maïs et aux céréales du Moulin de La Plaine. Nés 
aux environs de décembre, les agneaux de Pâques passent le plus 
clair de leur temps entre l’étable et les prés alentour pour donner 
une viande GRTA saine et savoureuse de très grande qualité.

Agneau Rouge de l’ouest

de

• 1 selle d’agneau désossée,  
 avec peau 
• 4 côtelettes d’agneau  
 manchonnées 
 
• 4 grosses pommes de terre  
 Agria 
• 2 têtes d’ail noir 
 
• 1 laitue romaine 
• Beurre 
• Bouillon végétal

GHI|  Balade gourmande avec Nathalie Möri Mercredi 20 - jeudi 21 mars 2024 La Recette du Terroir
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Quatrième soirée d’initiation et dégustation de  
vin genevois à la Maison du Terroir, en présence  
de 26 participants (complet).

Une médaille d’or et une d’argent pour Genève au 
concours Chardonnay du monde. L’or a été décerné 
au Chardonnay Les vins de Philippe Chevrier 2022 
de la Cave de Genève et l’argent a été récolté par  
le Domaine de la Planta pour leur Chardonnay  
Style Blanc 2022.

22

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée 
par GRTA, consacrée à la Serre des Marais avec 
Alexandre Cudet.

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, au restaurant Giardino 
Romano, consacrée aux partenaires locaux du 
restaurant et à leurs produits.

MARS
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Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée aux fleurs de Pierre-Alain Gaud.

Article dans le journal « le Cafetier » consacré  
au « Bistroquet », restaurant Ambassadeur du 
Terroir genevois.

25

Cours de dégustation à l’aveugle de 8 crus suisses 
et genevois, présenté par Pierre-Emmanuel Fehr  
et Dorian Pajic à 23 participants à la maison  
du terroir.

27

Rencontre avec Quentin Mirandi chef du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois « Le Chef à 
l’Aéroport » qui nous livre ses coups de cœurs 
locaux (réseau sociaux).

VENDREDI 22 MARS 2024  –  N°610   

Apprentissage, chef de partie, se-
cond, chef de cuisine, Benoît a gravi 
les échelons un à un, dans des éta-
blissements reconnus, en France et 
dans la région genevoise. Et ce n’est 
qu’après 18 ans de « maturation », 
comme il dit, qu’il a décidé de voler 
de ses propres ailes en ouvrant « son » 
établissement. 

UNE CUISINE OUVERTE 
SUR LA SALLE
Aujourd’hui, à 37 ans, il peut compter 
sur le renfort de sa compagne Leslie, 
qu’il s’apprête bientôt à épouser, de 
son beau-fils David et de deux colla-
borateurs qui s’activent pour le ser-
vice. « J’ai banni la séparation entre 
la cuisine et la salle. Chacun peut me 
voir travailler dans un climat déten-
du et complice. Avec les clients, on se 
fait parfois un petit signe… », précise-
t-il. 

Stimulé par un instinct et une ima-
gination qui, de son propre aveu, le 
poursuit parfois même la nuit, en 
troublant son sommeil, le chef du 
Bistroquet change sa carte toutes les 
six semaines. « Je me lasse très vite. 
J’ai tout le temps de nouvelles idées », 
explique-t-il. L’année dernière, son 
pot-au-feu de poitrine de veau far-
cie, lui avait valu les louanges de la 
presse spécialisée. Mais il est déjà 
passé à d’autres saveurs : « Actuelle-

ment, j’apprête à ma façon le faux-fi-
let de bœuf. J’aime aussi beaucoup 
travailler les poissons du lac, comme 
la féra ou le filet de perche que je 
prépare avec du chorizo et un beurre 
meunière ».

LE PRIX DE LA CUISINE DURABLE
L’année dernière l’établissement a 
été distingué, parmi neuf autres, 
par le Prix de la cuisine durable de 
la ville de Genève pour sa cuisine 
« fait-maison ». Lorsqu’on l’interroge 
sur ses fournisseurs de proximité, 
Benoît désigne la boucherie d’Onex, 
la boulangerie de Peney ou encore 
le beau Domaine de l’Abbaye à Pre-
singe. Côté vins, il cite spontané-
ment le Domaine du Clos des Pins à 
Dardagny et bien d’autres. « À midi, 
nous avons surtout une clientèle de 
proximité compte tenu du proche 
voisinage de plusieurs grandes en-
treprises. Le soir, la clientèle est plus 
diverse, avec des gens de passage, car 
nous sommes bien notés sur diverses 
plateformes. Nous avons aussi un 
service traiteur ».  

Des projets ? Après une courte hési-
tation le chef finit pas confier qu’il 
cultive le projet d’ouvrir de nouveaux 
établissements sur le modèle du Bis-
troquet qui lui vaut tant de satisfac-
tions. Où et dans quel délai ? Nous 
n’en saurons guère plus…

A M B A S S A D E U R  D U  T E R R O I R

Le Bistroquet - Rue Caroline 10 - 1227 Genève 
Tél. 022 343 06 36 - lebistroquetgeneve@gmail.com - //lebistroquet-geneve.ch

Le Bistroquet 
TOMBÉ DANS LA MARMITE 
DE LA CUISINE DÈS SON 
ADOLESCENCE, ORIGINAIRE 
DE LA LOIRE, LE CHEF BENOÎT 
VACHER A RÉALISÉ SON RÊVE 
IL Y A JUSTE TROIS ANS. IL EST 
DEVENU SON PROPRE MAÎTRE, 
EN PRENANT LA BARRE DU 
BISTROQUET, DONT LES 
SYMPHONIES GOURMANDES 
SOULÈVENT PASSABLEMENT 
DE COMPLIMENTS. MAIS CE 
PASSIONNÉ A SU SE MONTRER 
PATIENT. AVANT DE SE 
METTRE À SON COMPTE, IL 
A LONGTEMPS AIGUISÉ SON 
SAVOIR-FAIRE EN SE METTANT 
AU SERVICE DES AUTRES. 

  PAR GEORGES POP

PHOTOS : © lebistroquet-geneve.ch

CRÉAPPRENTI 2024

Les apprentis d’Eldora  
s’affrontent aux fourneaux
Venus de toute la Suisse 
romande, cinq duos de jeunes 
en formation ont relevé avec 
brio le défi d’apprêter un menu 
de l’entrée au dessert en une 
matinée. Une joute haute en 
couleurs !

M. M.

VAUD

Après plusieurs années de pause, en raison 
notamment de la pandémie de Covid, la 
compétition Créapprenti d’Eldora s’est 

déroulée à nouveau le 16 mars dans les locaux de Ga-
troVaud à Pully.  Cinq duos de futurs cuisinières et 
cuisiniers ont tout donné pour séduire le jury. Chaque 
duo était composé d’un apprenti de 3e année et d’un 
commis de 2e année.

Leur challenge ? Apprêter une entrée, un plat et un 
dessert en une matinée. Toutes et tous ont rivalisé de 
créativité dès 6 h du matin pour convaincre les jurés par 
l’excellence de leurs mets, concoctés avec des produits 
de saison. Un exercice bienvenu à la veille des examens 
de fin d’année, qui leur a permis d’exprimer leur talent 
et de gagner de magnifiques lots offerts par les fournis-
seurs d’Eldora.

Lucas Maillard, apprenti de 3e année au Foyer Les Plan-
chettes, à Porrentruy, et Yazmin Tille Narvaez, apprentie 
de 2e année chez Cartier à La Chaux-de-Fonds, ont rem-
porté le trophée qui leur a été remis dans la foulée lors 
d’une petite cérémonie dans les locaux de GastroVaud. 
Ils ont reçu un florilège de présents, dont un cours de 
cuisine à l’Hôtel de Ville de Crissier pour Lucas Meillard.

Le titre de meilleur commis est revenu à João Pedro 
Rodrigues Almeida, en formation à la Vaudoise Assu-
rances à Lausanne.

AU MENU
Si les concurrents ont été informés 1 mois avant la 
compétition des paniers d’ingrédients à disposition pour 
réaliser le plat principal et le dessert, ils ont découvert 
le matin même ce que les organisateurs leur réservaient 
pour l’entrée. Au menu : des asperges en entrée, de la 
volaille fermière à cuisiner en 2 façons avec 2 garnitures, 
en plat principal, et un dessert sublimant la pâte à chou 
et les légumes.

Les préparations ont été jugées par 1 « jury cuisine » 
présidé par Stéphane Thoréton, Chef exécutif d’Eldora, 
et 1 « jury dégustation », composé de directeurs et de 
cadres du groupe Eldora, mais aussi de mandants des éta-
blissements qui ont inscrit des concurrents à cette joute.

La prochaine édition de Créapprenti se déroulera au 
printemps 2025.

 Le duo gagnant. Photo DR

28

Lancement de la campagne Caves Ouvertes sur  
les réseaux sociaux.

29

70 tire-bouchons, 70 bières de la Source (canettes) 
dans 70 cabas Genève Terroir ont été offerts  
aux étudiants de l’UNIGE qui suivaient le cours  
des cafetiers donné au restaurant le Trinquet.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée au restaurant du Vieux-Bois (EHG) 
avec Stéphane Faval.

MARS
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03

150 bouteilles de 0,50cl et 150 picholettes  
de vin genevois, ainsi que 120 bouteilles 0.25cl  
de jus de pommes ont été remises à Genève 
Tourisme. Elles seront offertes durant l’année  
à chacun des participants des voyages de presse  
et des voyages de familiarisation organisé par 
Genève Tourisme.

05

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée 
par GRTA, consacrée au marché des Vins Suisses 
organisé au Village du Soir par Claire Mallet.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au tofu de la ferme Monniati.

Diffusion sur les réseaux sociaux de la vidéo  
de Benjamin de la brasserie du Virage.

06

Sponsoring et visibilité au Marché des Vins Suisses  
qui s’est tenu au village du soir. Présence de  
14 vignerons et 1 brasseur genevois.

10

Rencontre avec Eric Manent et Belem Idrissa,  
les chefs du restaurant Ambassadeur du Terroir 
genevois « Le Creux-de-Genthod » qui nous livrent 
leurs coups de cœurs locaux (réseau sociaux).

AVRIL



R A P P O R T  D ’A C T I V I T É  2 0 2 4  O P A G E  17

Séance annuelle de la filière fruits à la maison  
du terroir. Présence de 5 producteurs.

11

Première soirée d’initiation et dégustation de vin 
genevois à la Maison du Terroir, en présence de  
12 participants.

Séance annuelle de la filière élevage au Domaine 
du Nant d’Avril. Présence de 11 producteurs.

La 30ème édition du Concours Vinalies 
Internationales a décerné une médaille Grand or 
et une médaille d’or à deux domaines genevois. 
Le grand or a été décerné au Domaine des Crêtets 
pour son Viognier 2022 et l’or a été récolté par  
le Château du Crest avec son Tragique 2020.

12

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée à Terres et Serres genevoises avec 
Damien Janin.

17

Lancement de la campagne GRTA avec le sujet 
« Pain ». Affichage bus, presse et réseaux sociaux.

Page terroir dans le GHI mettant à l’honneur  
la filière élevage avec entre autres un article  
sur Monsieur Josef Meyer, ainsi qu’une recette  
de la cheffe Audrey Renard. Une publicité GRTA 
« Pain » accompagne cette page.

18

Deuxième soirée d’initiation et dégustation de  
vin genevois à la Maison du Terroir, en présence  
de 12 participants.

19

Sortie de la Tribune du Terroir consacrée aux 
bonnes adresses du terroir avec la liste de tous  
les producteurs qui pratiquent la vente directe 

La cheffe  
Audrey Renard 
Auberge de la Couronne 
Ambassadeur du Terroir 
Audrey Renard, qui officie depuis 
deux ans à Jussy dans les cuisines 
de l’Auberge de la Couronne, a 
découvert la cuisine en 
Angleterre dans une famille de 
traiteurs réputés. L’Ecole hôte-
lière d’Eastbourne, la Tanzanie 
puis Marc Veyrat colorent son 
univers gustatif et lui forgent le 
caractère. A Genève, le Lion d’Or, 
La Closerie comme second de 
cuisine puis la gérance du très 
discret «Cercle de la Terrasse» 
complètent le parcours atypique 
d’une cheffe généreuse et 
amoureuse du terroir. 

www.geneveterroir.ch 

Marinade 
Hachez finement le gingembre, les 
gousses d’ail et les échalotes. 
Mélangez ces trois ingrédients avec 
le miel et badigeonnez les côtes de 
porc sur les deux faces. Versez la 
bière autour et laissez macérer 24 
heures au frais. 
 
Une heure avant la cuisson 
Sortez les côtes de porc de la mari-
nade et réservez cette dernière, elle 

constitue la base pour la sauce. 
Versez la marinade réservée dans 
une casserole et faites-la réduire à 
petit bouillon jusqu’à ce que la sauce 
s’épaississe. Attention, la bière peut 
mousser alors remuez régulière-
ment. Ajoutez le fond de volaille et 
mettez cette préparation marinade-
fond de côté. 
 
Cuisson 
Faites chauffer un peu d’huile dans 
une grande poêle. Quand l’huile est 
bien chaude, déposez la viande dans 
la poêle et laissez-la rôtir trois minu-
tes d’un côté avant de la retourner 
pour trois autres minutes de l’autre 
côté. Lorsque les deux côtés de la 
viande ont pris des couleurs, versez 
la préparation marinade-fond dans 
la poêle à hauteur de la viande. 
Réduisez le feu et laissez mijoter 5 
bonnes minutes. Une fois que le 
liquide est arrivé à mi-hauteur de la 
viande, retournez-la et laissez cuire 
encore 2 minutes. Servez immédia-
tement, en nappant généreusement 
de sauce. La côte de porc est excel-
lente accompagnée d’un gratin de 
pommes de terre. 
(Source manger Genevois)

Né à Lucerne dans une commune 
où les cochons font partie du 
paysage et de la tradition, Joseph 
Meyer arrive en Suisse romande 
à 23 ans pour apprendre le 
français. Directeur d’exploitation 
à 27 ans au Domaine du Crest, il 
passe, dans les années 2000, des 
vaches allaitantes à un élevage 
raisonné de cochons à l’occasion 
de la construction sur le domaine 
du centre collecteur des céréales 
de la rive gauche. Son idée? 

Mettre en valeur ces céréales en 
élevant la bonne race de 

cochons dans les conditions 
idéales pour obtenir une viande 
d’exception qui fait, aujourd’hui, 
sa fierté. En fin d’année dernière, 
Joseph Meyer a pris sa retraite 
mais le relais est assuré par deux 
autres grands passionnés: sa fille 
Esther et son associé Dominic 
Walter.

Joseph Meyer, Domaine  
du Crest, Jussy

Assemblage Rouge, gamaret, 
garanoir & syrah, La Gara, Jussy 
Au Domaine de La Gara à Jussy, on 
cultive la vigne depuis 1753! Trois 
parcelles et sept cépages, 

aujourd’hui soumis à l’œil 
expert de la vigneronne 
Adeline WegmüSller qui, 
passionnée de vin depuis son 

enfance, travaille, récolte et 
vinifie au domaine. Son 
Assemblage de gamaret, 
garanoir et syrah a une 
robe pourpre tout en 
fraîcheur et en épices. Des 
notes de poivre, de 
menthe et de fraise des 
bois, avec en bouche une 
ampleur très harmonieuse, 
qui lui donnent des airs de 
vin puissant mais tout en 
souplesse.

Pour 4 personnes

Le coup de cœur 
de la Cheffe 

CÔTÉ PRODUCTEUR CÔTÉ TERROIR

En liberté dans l’enceinte de l’écurie, 600 groins roses s’ébattent 
dans une épaisse couche de paille. «Plus il y a de paille, plus les 
cochons sont heureux», me dit Joseph Meyer, «quand il fait chaud, 
nous humidifions l’air et ils disposent de douches. Et pour les petits 
creux, un mélange de céréales genevoises leur est servi à volonté.» 
Croisement de Landrace suisse et de grand porc blanc, les 
porcelets, nés à Lucerne, arrivent ici à leurs 25 kilos pour y être 
bien élevés 120 jours. Leur viande blanche GRTA, goûteuse et 
ferme mais plutôt maigre qui tient bien à la cuisson, est mise en 
valeur par les chefs. Retrouvez le cochon de Jussy à la boucherie 
Brönnimann et chez Suter viandes à Carouge, à Satigny à la 
boucherie des Alpes et en livraison dans tout Genève avec meaty.ch

Le cochon de Jussy

vin 
sou

• 4 belles côtes de porc 
 du Château du Crest 
• 500 ml de fond de volaille 
• Huile pour la cuisson 
 
Marinade 
• 100 g de gingembre 
• 2 gousses d’ail 
• 4 échalotes 
• 1 cuillère à soupe de Miel 
 de Stéphanie 
• 2 bières rousses «Les 
 Sorcières», Brasserie des 
 Murailles

GHI|  Balade gourmande avec Nathalie Möri Mercredi 17 - jeudi 18 avril 2024 La Recette du Terroir
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TOUT DROIT 
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TABLE

LA MARQUE DE GARANTIE POUR L’AGRICULTURE DEPUIS 2004 GENEVETERROIR.CH

M

La côte de porc de Jussy marinée  
à la bière des Murailles
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ainsi que différents zooms sur les asperges de 
Gregory Donzé, les fleurs de Christophe Taverney  
et les légumes de Geoffray Sirolli.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée à Fête du lait avec Dominique 
Monney, directeur des Laiteries Réunies de Genève.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au cidre de Benoît Fonjallaz.

Vendredi 19 avril 2024 | Ce supplément ne peut être vendu séparément

Un supplément de la Tribune de Genève

La Touvière, 
paradis des 
chèvres et du 
self-service
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Christophe 
Taverney, 
de la serre 
au bouquet
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Découvrez les 
points de vente 
des producteurs 
genevois
Pages 3, 4, 5, 6

L’asperge, un menu printanier

Grégory Donzé, du 
Verger des Bois, à Lully, 
est l’un des rares 
producteurs genevois 
à proposer la divine 
pousse. À table!

Eric Budry 

Le Verger des Bois, à un jet de pierre de 
l’Aire, a longtemps été célèbre à la ronde 
pour ses pommes, son jus de pommes et 
ses cerises, voire ses quelques prunes. 
Mais depuis 2020, Grégory Donzé, le 
jeune patron des lieux – il a pris la main 
en 2021, reprenant l’exploitation de ses 
grands-parents – propose aussi en vente 
directe au printemps des asperges vertes. 
Alors, si ça vous botte (qui est à 10 francs), 
la source est au 110, route de Lully.

«Je ne m’attendais pas à un tel retour 
de gratitude des clients lorsque je me suis 

lancé, explique l’arboriculteur. Au prin-
temps, il y a une vraie demande pour 
notre production. Il est vrai que, ques-
tion fraîcheur, on peut difficilement faire 
mieux. À Pâques, les asperges sont cou-
pées à 7 heures, vendues à 10 heures et 
souvent mangées à midi. Nous ne pou-
vons pas rivaliser au niveau du prix avec 
les grandes surfaces, notre atout et notre 
fierté, c’est tout simplement d’offrir un 
meilleur produit.»

Deux variétés
C’est en 2019 que Grégory Donzé a dé-
cidé de diversifier la production de l’ex-
ploitation. Pour cela, il a choisi deux va-
riétés d’asperges, l’une plus précoce que 
l’autre, pour étaler la récolte qui va de 
début avril à début mai. «C’était péril-
leux, car on peut se prendre un four avec 
cette culture, poursuit-il. Mais cela a im-
médiatement bien fonctionné. Il faut dire 
que la première récolte, en 2020, est 
tombée en pleine crise du Covid, ce qui 
a bien aidé. Les gens se sont beaucoup 
tournés vers nous.»

L’asperge ne se laisse toutefois pas 
dompter facilement. Comme toute 
culture, elle nécessite un savoir-faire que 
notre interlocuteur a acquis en s’ap-
puyant notamment sur l’expérience d’un 
collègue de Gland, qui lui a présenté 
d’autres producteurs. Aujourd’hui, 
après quatre récoltes, Grégory Donzé 
maîtrise son sujet.

«Lors de la récolte par exemple, il faut 
un bon suivi et une bonne lecture de la 
pousse pour savoir quand ramasser, dé-
taille-t-il. S’il fait chaud, l’asperge pousse 
très vite, puis sa tête explose, ce qui n’est 
pas vraiment un bon argument de vente. 
Il ne faut alors pas traîner pour le ramas-
sage et surtout ne pas compter ses heures 
dans ces moments-là.»

Grosse vente directe
Le Verger des Bois produit 2 tonnes d’as-
perges vertes, dont la moitié est vendue 
directement à la ferme. Pour le reste, 
500 kilos font le bonheur de trois ou 
quatre restaurants qui ont repéré l’excel-
lence du produit, alors que 500 autres 

kilos sont écoulés par des marchands et 
des magasins de producteurs.

Les clientes et clients qui passent à 
la ferme sont pour la plupart des fidèles 
(une centaine), mais de nouvelles per-
sonnes se laissent tenter sans arrêt. 
Pour le plus grand bonheur de l’arbori-
culteur. «La vente directe est extrême-
ment importante pour moi, confirme-
t-il. Cela représente pas moins d’un 
franc sur deux qui rentre en caisse. 
Toutes mes cultures sont heureusement 
rentables séparément, mais c’est la 
vente directe qui assure mon salaire.»

De quoi lui donner envie d’encore se 
diversifier? «Non, et pour plusieurs rai-
sons. En premier lieu, je pense avoir 
trouvé le bon équilibre avec la surface 
dont je dispose (trois hectares). Je n’ai 
pas mis tous mes œufs dans le même 
panier, ce qui est bien. Mais aller au-
delà, cela pourrait devenir invivable au 
niveau du volume de travail. Un tel 
rythme, cela va quand vous êtes seul, 
mais je vis en couple et je veux le pré-
server.»

Au Verger des Bois, Grégory Donzé cultive deux variétés d’asperges, l’une plus précoce que l’autre. Sa production se monte à 2 tonnes par année. STEEVE IUNCKER-GOMEZ

«Question fraîcheur, 
on peut difficilement 
faire mieux. À Pâques, 
les asperges sont 
coupées à 7 heures, 
vendues à 10 heures 
et souvent mangées 
à midi.»
Grégory Donzé  
Patron du Verger des Bois, à Lully

STEEVE IUNCKER-GOMEZ

Chez les Graf,  
à Bernex, on travaille 

en famille. Yan  
(notre photo),  
le benjamin,  

s’occupe 
des grandes 

cultures. 
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AVRIL
20

Journée de découverte des produits laitiers Genève 
Région-Terre Avenir (GRTA) et visite des ateliers  
de production aux Laiteries Réunies (LRG) à  
Plan-les-Ouates.

du 23 au 28 avril

Partenariat avec le Tour de Romandie en 
collaboration avec Swiss Wine Vaud et Swiss Wine 
Valais. Les vins de toutes les régions étaient 
proposés à chaque étape du tour.
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24

Soirée découverte des vins blancs présentée par 
Christian Guyot à une vingtaine de participants  
à la boutique des vignerons, rue Lissignol.

25

Troisième soirée d’initiation et dégustation de vin 
genevois à la Maison du Terroir, en présence de  
12 participants.

26

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée à la bière avec Arno Gisselbaek  
de l’Agneau à Trois Pattes.

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, au restaurant le bistro  
des Halles, consacrée aux partenaires locaux  
du restaurant et à leurs produits.

Article dans le journal « le Cafetier » consacré  
à « La Chaumaz », Ambassadeur du Terroir genevois.

VENDREDI 26 AVRIL 2024  –  N°810   

L’ancien patron de l’établissement, Jesus 
Canedo, lui avait donné une couleur ré-
solument espagnole. Sans renoncer com-
plètement à cet héritage, son successeur 
a pris une orientation un peu plus « gene-
voise » et locale. « Nous avons cependant 
gardé les recettes de viandes grillées 
dans la cheminée qui ont fait la réputa-
tion de l’établissement. Elles sont grillées 
aux cèpes de vigne et sont accompagnées 
de sauces maison : chanterelles et mo-
rilles, sauce aux bolets, au poivre vert, au 
beurre maison ou sauce Café de Paris », 
souligne « Vali ».  

DES MENUS VARIÉS
Mais ce n’est pas tout ! La petite équipe de 
La Chaumaz propose également de savou-
reux filets de perche, ainsi que des gam-
bas grillées, agrémentées de sauces. Les 
menus du jour sont variés : Pavé de cheval 
au poivre vert, Souris d’agneau, escalope 
de poulet milanaise, jambon à l’os, Taglia-
telle aux fruits de mer, Papet vaudois, etc. 
La matière première est essentiellement 
issue de la maison Prodega-Transgour-
met à Satigny. 

« Vali » a également renouvelé le contenu 
de sa cave : « Mon prédécesseur était sur-
tout tourné vers les vins espagnols. Notre 
carte est beaucoup plus ouverte aux vins 
de la région », précise-t-il. Parmi eux : 
Chasselas du domaine de Didier et Nadia à 
Russin ; Chasselas de la Cave des Baillets ; 
Chardonnay, du Domaine du Centaure ; 
Pinot Blanc, du Domaine des Molards, etc.

UN CADRE IDYLLIQUE
Le cadre délicieusement champêtre de 
l’établissement et, à la belle saison, sa 
jolie terrasse ouverte sur un paysage bu-
colique, véritable caresse pour les yeux, 
attirent une clientèle locale, mais aussi 
de passage. « Nous pouvons compter sur 
des clients fidèles, venus des quatre coins 
du canton. Mais nous voyons régulière-
ment passer des gens venus de plus loin, 
de Berne par exemple. Ils aiment se bala-
der dans la région et s’arrêtent chez nous 
pour se restaurer ».

Petite précision : le nou-
veau site Internet de l’éta-
blissement est encore en 
construction. En atten-
dant, « Vali » et son épouse 
sont présents sur Facebook 
où ils partagent leur pas-
sion de la bonne cuisine.

A M B A S S A D E U R  D U  T E R R O I R

La Chaumaz – Rte des Baillets 42 – 1281 Russin – Tél. 022 754 11 46 
Lundi : fermé. Mardi-Jeudi : 10 h – 23 h – Vendredi-Samedi : 10 h – 23 h – Dimanche : 10 h – 18 h

La Chaumaz 
ARRIVÉ EN SUISSE DE SA 
ROUMANIE NATALE AVEC 
SA PETITE FAMILLE, IL Y A 
UN PEU PLUS DE SEPT ANS, 
VALENTIN BEJIBARU FLORIN, 
DIT « VALI, AVAIT POUR SEUL 
BAGAGE SON INSATIABLE 
SOIF D’APPRENDRE, SA 
BELLE ÉNERGIE ET SA BONNE 
HUMEUR COMMUNICATIVE. 
AUSSITÔT EMBAUCHÉ AU 
RESTAURANT LA CHAUMAZ, 
À RUSSIN, IL S’EST FROTTÉ À 
TOUS LES ASPECTS DU MÉTIER, 
DE GARÇON DE SALLE À 
COMMIS, AVANT DE PRENDRE 
LA DIRECTION DE LA CUISINE, 
FORT DE L’EXPÉRIENCE 
ACQUISE. À LA FIN DE L’ANNÉE 
DERNIÈRE, SON ÉPOUSE 
IONELA ANDREEA ET LUI ONT 
REPRIS L’ÉTABLISSEMENT, 
DERNIÈRE ÉTAPE EN DATE 
D’UN PARCOURS DE VIE 
DÉSORMAIS ENTIÈREMENT 
VOUÉ À LA RESTAURATION.

  PAR GEORGES POP

PHOTOS : © La Chaumaz

LA CHAUMAZ

PUBLIREPORTAGE

Chargeurs pour téléphones

UNE SOLUTION SUR MESURE POUR  
L’HÔTELLERIE-RESTAURATION

Elle est bien loin l’époque du téléphone 
niché dans une cabine dans lequel on glissait 
quelques pièces avant de pouvoir atteindre 
son interlocuteur. Voici plusieurs décennies 
déjà que les mobiles ont envahi nos vies. Qui 
dit mobile dit batterie et recharge. Les hôte-
liers-restaurateurs sont souvent confrontés à 
des demandes de leurs clients inquiets de se 
retrouver coupés du monde faute de possibi-
lité de recharge. 

Votre sauveur ? Il se nomme Guido Felicet-
ti. Ce commercial propose depuis 8 mois en 
exclusivité pour la Suisse une « power bank » 
hyper puissante de 20 000  milliampères 
adaptés à tous les câbles sur le marché. Cette 
batterie mesure 15 cm sur 10. Elle est protégée 
par du plexiglas permettant d’afficher des pu-
blicités sur les deux faces.  Sa durée de vie est 
de 5 ans.  Une charge journalière effectuée par 
le restaurateur offre 8  charges complètes de 
téléphones de 0 à 100%.

Last but not least, ce produit, dévelop-
pé par un ingénieur napolitain, est assem-
blé en Europe. La batterie, elle, est fabriquée 
aux Etats-Unis. Durabilité oblige, les « power 
banks » en fin de vie sont reprises par Guido 
Felicetti qui s’occupe de leur recyclage.

UNE DEMANDE IMPORTANTE
Si cette offre est disponible en Suisse 

depuis peu, la demande s’avère importante. 
« Une étude de marché auprès d’une trentaine 
d’établissements a révélé que près de 95% des 
restaurateurs étaient intéressés par une telle 
solution. Nous recevons beaucoup de sollicita-
tions de potentiels clients qui souhaitent tes-
ter ce système. Nous sommes actuellement 
en discussion avec de grosses sociétés intéres-

sées à sponsoriser ces batteries en y intégrant 
leurs publicités », se réjouit Guido Felicetti.

UN ÉLÉMENT RASSEMBLEUR
Si le téléphone mobile a tendance à enfer-

mer son utilisateur dans une bulle, la « power 
bank », elle, aurait un effet rassembleur. Il n’est 
pas rare que les clients qui rechargent briè-
vement leur portable au bar d’un restaurant 
fassent connaissance avec d’autres personnes 
en attendant leur mobile… De quoi nouer de 
nouvelles amitiés ou relations d’affaires.

Une « power bank » fabriquée en Italie est l’outil idéal pour vos clients en panne de batterie. 
On vous dit tout sur ses caractéristiques et son fonctionnement. 

Pour plus d’informations :
Guido Felicetti, 077 523 46 34

AVRIL
Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au restaurant Ambassadeur 
les Fourneaux du manège avec Gautier Extermann 
et Jean-Jacques Danthine.

27

Soutien à la fête de l’ABIG, visibilité du label GRTA.

Lancement sur les réseaux sociaux de la campagne 
Agri.Fête.
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01

Rencontre avec Niko Figuracion chef du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois « Le Café de  
la Fontaine » de Sézenove, qui nous livre ses coups 
de cœurs locaux (réseau sociaux).

02

Diffusion sur les réseaux sociaux de la vidéo  
de Lara Graf et sa mozzarella de bufflonne.

Quatrième soirée d’initiation et dégustation de  
vin genevois à la Maison du Terroir, en présence  
de 12 participants.

03

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée aux cours de la Maison du Terroir 
avec Jonathan Brunet.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée aux pizzas et pain local du 
Sawerdo avec le chef Walter El-Nagar.

04-05

Soutien au marathon de Genève. Visibilité de  
la marque de garantie GRTA. Distribution de 900 kg 
de pommes et mise à disposition de 8 paniers du 
terroir d’une valeur de CHF 80.- ainsi que 16 paniers 
garnis d’une valeur de CHF 50.-.

06

Présentation par Denis Beausoleil du programme de 
la filière vin aux étudiants de l’école de Changins.

MAI
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Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée aux Caves Ouvertes avec 
Xavier Dupraz.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au restaurant Chez Cami de 
Satigny avec la cheffe Camille Schönenberger.

13

Présentation du millésime dans le cadre 
magnifique de la Société Nautique de Genève.  
39 vignerons présentent deux coups de cœur à  
près de 150 invités dont de nombreux médias. 
Excellents retours (Léman Bleu, OneFM,  
RTS, GHI, Tribune de Genève...) sur le nouveau 
millésime.

15

Lancement de la campagne GRTA « 20 ans » avec  
le sujet « Tomates ». Affichage bus, presse et 
réseaux sociaux.

7'500 verres, 370 rafraîchisseurs et 600 éventails 
ont été offerts à 93 restaurants du canton sur 
présentation de factures de vin genevois.

LE CHOIX
100%
LOCAL

À PORTÉE 
DE MAIN 
AVEC GRTA

TOUT DROIT 
DANS VOTRE
ASSIETTE

LA MARQUE DE GARANTIE POUR L’AGRICULTURE DEPUIS 2004 GENEVETERROIR.CH
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DE MAIN 
AVEC GRTA
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16

Présentation de l’histoire des Ambassadeurs  
du Terroir par Denis Beausoleil lors de l’assemblée 
générale de la Société des Cafetiers Restaurateurs 
et Hôteliers qui s’est tenue à l’hôtel Ramada du 
Grand-Lancy.

17

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée 
par GRTA, consacrée aux portes ouvertes des 
horticulteurs et pépiniéristes avec Rémy Abbt.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée aux auxiliaires utilisés dans  
la culture de fleurs avec Océane Gallay.

Article dans le journal « le Cafetier » consacré à  
la présentation du millésime.

Riche, équilibré, concentré, racé… Les représentants des médias 
et les œnophiles, conviés à déguster le millésime 2023 dans le 
cadre somptueux de la Nautique à Genève le 13 mai, n’ont pas tari 
d’éloges en savourant les premières gorgées des crus présentés 
par 39 caves du canton. Ils sont tombés d’accord avec Dorian 
Pajic, nouvel œnologue cantonal, pour qui les vins de ce millésime 
sont plus équilibrés que ceux de 2022 : « Ils expriment générosité et 
complexité. Les blancs sont expressifs et équilibrés, tandis que les 
rouges sont élégants et structurés au potentiel de garde important. »
De quoi se réjouir à la veille des Caves Ouvertes qui se dérouleront 
le 25 mai prochain, même si en aparté les professionnels de la vigne 
et du vin s’inquiètent déjà pour le millésime 2024  ! La faute au gel 
printanier qui a ravagé une bonne partie du vignoble.
Avis donc aux restaurateurs, il est temps de se procurer ces beaux 
nectars ! Qu’il s’agisse des blancs aromatiques, du Chasselas, des 
rosés, ou encore des rouges, à l’instar du Gamay, du Gamaret, de 
la Syrah, du Cabernet, ou encore du Merlot, sans oublier quelques 
autres spécialités.   M. M.

VU P OUR VOUS

Un magnifique 
millésime genevois

Rédaction : Avenue Henri-Dunant 11 - 1205 Genève - Tél. 022 329 97 46 N˚9 • 17 mai 2024

JAA
CH-1205 Genève
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Des étudiants de l’Université 
formés à votre service

À l’initiative de la Société 
des Cafetiers, Restaurateurs 
et Hôteliers de Genève, une 
soixantaine d’universitaires 
ont été initiés aux basiques des 
métiers de la restauration pour 
vous soutenir efficacement 
dans vos établissements. 

MANUELLA MAGNIN

GENÈVE

Voilà qui devrait réjouir les res-
taurateurs genevois en quête de 
forces vives comme extras. 

64 étudiants ont bénéficié d’une formation 
financée et organisée par la SCRHG et l’Uni-
versité de Genève, dispensée au restaurant Le 
Trinquet à Carouge. Ils sont désormais fin 
prêts pour collaborer tant en cuisine qu’au 
service. « La demande était très forte de la 
part des étudiants, mais en raison de la confi-
guration des lieux, nous n’avons pu accueillir 

que 2 classes de 32 élèves », relève Rodolphe 
Collet, responsable de la formation continue 
de l’école de la SCRHG.

Ces nouvelles recrues potentielles ont pu s’ap-
puyer sur les connaissances et les expériences 
de Benoît Riboulet et de Benoît Tannières. Le 
premier est au bénéfice d’un Brevet fédéral 
de Chef de la restauration ; le second, d’un 
Brevet fédéral de Chef cuisinier et est aussi 
Maître principal pour la cuisine et l’inten-
dance. Tous deux ont partagé leurs savoirs 
respectifs à chaque classe qui a bénéficié de 
4 heures de cours pratiques et théoriques afin 
de maîtriser le B.a.-Ba d’un extra en restau-
ration.  

LES THÈMES ABORDÉS
En quatre heures, les universitaires ont pu 
faire le tour des bases essentielles côté service 
et cuisine. La SCRHG leur a ensuite délivré 

une attestation certifiant les compétences 
acquises. 

Enfin, en partenariat avec l’OPAGE (Office de 
promotion des produits agricoles de Genève) 
et la maison Bragard, les étudiants ont reçu 
une sélection de produits du terroir et un 
tablier floqué « SCRHG ».  

Ces futurs extras sont désormais formés sur 
le travail de base en cuisine et en hygiène, 
les secrets d’un service de qualité, l’accueil, 
la gestion des réclamations, la vente active, 
le dressage d’une table, le service des mets et 
des vins avec un focus sur les crus genevois.  
Le tout avec le sourire, bien sûr !

Les restaurateurs intéressés à engager ces 
jeunes motivés peuvent s’inscrire gratuite-
ment sur le site de l’Université de Genève 
https://emploi.unige.ch/

 
Dossier :    CUISINES
professionnelles

Pages 10 à 11

Dorian Pajic, nouvel Dorian Pajic, nouvel 
œnologue cantonal. œnologue cantonal. 

Photo: Fred Merz

du 18 au 25 mai

Soutien et visibilité du Label lors du Gonet Geneva 
Open et des produits GRTA.

21

Envoi d’une bière genevoise à chaque restaurant 
Ambassadeur du terroir genevois pour leur 
proposer de mettre ce produit à l’honneur  
lors de la semaine du goût.

24

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée aux portes ouvertes  
des horticulteurs et pépiniéristes avec Vincent 
Compagnon.

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, à l’auberge de la Couronne 
de Jussy, consacrée aux partenaires locaux du 
restaurant et à leurs produits.

MAI
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Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à la ferme Courtois de Versoix 
avec Christophe Courtois.

Sortie de la Tribune du Terroir consacrée à  
la journée Caves Ouvertes avec la liste des  
78 caves participantes et un zoom sur 3 viticulteurs. 
Interview également de Lucie Wertz et Vincent 
Compagnon concernant les portes ouvertes des 
pépiniéristes et floriculteurs le dimanche 26 mai.

Vendredi 24 mai 2024 | Ce supplément ne peut être vendu séparément

Un supplément de la Tribune de Genève

La moutarde 
est la reine 
du Domaine 
des Oulaines
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MAGALI GIRARDIN

Le dimanche 26 mai,  
six pépiniéristes  

et floriculteurs (ici 
Océane et Pierre Gallay, 

de Gallay Fleurs) vous 
ouvrent leurs portes.  

Une première!
Pages 4 et 5

Les adresses 
des 78 caves 
ouvertes ce 
samedi 25 mai
Page 2
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Gagnez 
deux bons 
d’une valeur 
de 150 francs
Page 4

Caves ouvertes 
L’œnologue cantonal 
Dorian Pajic l’assure, 
2023 figure parmi les 
toutes grandes années. 
Le raisin a gagné  
en concentration et  
en richesse.

Eric Budry

Dorian Pajic n’a endossé le costume 
d’œnologue cantonal que le 1er mars de 
cette année, mais il connaît le vignoble 
genevois comme sa poche, lui qui a été 
des années durant chef d’exploitation 
du Domaine des Trois Étoiles, à Peissy. 
Le trentenaire, qui est également un des 
meilleurs dégustateurs du pays, nous 
donne son avis d’expert sur le millésime 
2023, qui sera principalement servi le 
25 mai lors des Caves ouvertes.

L’été 2023 a été caniculaire  
à Genève au point de faire souffrir 
la vigne. Que peut-on dire des vins 
de cette année-là?
Dorian Pajic: Qu’ils ont été mis en bou-
teille pour la plupart et que le millésime 
2023 est vraiment bon! Seuls certains 
rouges qui vieillissent encore en fût de 
chêne ne seront pas à disposition le 
25 mai. Ils seront toutefois remplacés 
par les spécialités équivalentes de 2022, 
qui fut également une année solaire. Les 
amateurs de bons vins ont donc toutes 
les raisons de se réjouir de ce qu’ils pour-
ront déguster lors de cette journée.

La météo chahutée de l’année  
dernière n’a donc pas provoqué 
trop de dégâts?
L’hiver 2023 a été le plus doux jamais 
enregistré, et il n’y a pas eu de gel au 
printemps, contrairement à cette année, 
mais une période pluvieuse suivie de 
très fortes chaleurs. La vigne s’est alors 
mise en pause, faisant craindre des ren-
dements très faibles. La vigne a souffert 
du déficit en eau, mais elle a une nou-

velle fois fait preuve d’une grande rési-
lience grâce à son système racinaire, qui 
est allé puiser les dernières ressources 
nécessaires à la bonne maturation du 
raisin dans les sous-sols genevois.

Avec quel résultat?
Au final, s’il y a effectivement eu en 
moyenne une perte en volume, le raisin 
a quant à lui gagné en concentration et 

en richesse. Nous avons des vins riches, 
généreux, équilibrés et concentrés. Les 
blancs ne manquent jamais de fraîcheur 
et sont très structurés. Quant aux 
rouges, le millésime est racé et épanoui, 
avec un joli potentiel de garde pour les 
cépages qui s’y prêtent, comme le caber-
net, le merlot ou la syrah.

Une bonne année par conséquent, 
mais qui ne semble pas devoir  
se répéter en 2024?
Les quatre nuits de gel de fin avril ont 
été catastrophiques car les bourgeons 
avaient déjà éclos. Les dégâts sont 
énormes, particulièrement sur la Rive 
droite, alors que la Rive gauche a été 
moins touchée grâce notamment à l’ef-
fet de régulateur thermique du lac. Ac-
tuellement, l’assureur fait le tour des 
vignes pour estimer les dommages. Mais 
il faut savoir que seulement 30% du vi-
gnoble est assuré, et à des niveaux de 
couverture très différents. Ce sera donc 
une grosse perte pour les vignerons et 
cela nécessitera également de leur part 
beaucoup de travail supplémentaire.

Existe-t-il un espoir de rattrapage?
Il est limité car les bourgeons secon-
daires qui pourraient éclore sont nette-
ment moins fructifères que ceux que les 
gelées ont détruits. Il est trop tôt pour 
savoir ce qui va se passer, mais pour 
l’instant j’ai malheureusement pu 
constater sur le terrain que cela n’avait 
pas redémarré dans les vignobles dévas-
tés par le gel.

Les gelées du printemps  
ne sont pas une nouveauté. 
Qu’est-ce qui a changé?
Il y a un changement climatique depuis 
2015, qui ne peut être nié. Nous avons 
des hivers doux, pratiquement sans pé-
riodes de gel, et des épisodes de chaleur 
au printemps, voire même avant. La 
vigne réagit à ces changements en se ré-
veillant plus tôt qu’auparavant. La 
conséquence, c’est que lorsque sur-
viennent des gels au printemps, les bour-
geons sont sortis. C’est exactement le 
scénario qui s’est joué fin avril, empiré 
par le fait que le gel a sévi quatre nuits 
de suite.

Les vignerons se sont réunis le lundi 13 mai à la Société nautique de Genève à l’occasion de la présentation du millésime 2023, qu’on pourra déguster aux Caves ouvertes. FRED MERZ

«Les blancs ne 
manquent jamais  
de fraîcheur et  
sont très structurés.  
Quant aux rouges,  
le millésime est racé  
et épanoui, avec un joli 
potentiel de garde.»
Dorian Pajic  
Œnologue cantonal

Un excellent millésime 2023

25

78 caves ont ouvert leurs portes à plus de  
25’000 visiteurs lors de la 35ème journée Caves 
Ouvertes. Le soleil et la température idéale pour  
la dégustation ont contribué à satisfaire  
les vignerons et les visiteurs.

26

1ère édition des « Découvertes horticoles » :  
6 domaines horticoles ont ouvert leurs portes  
au public pour une découverte de leurs secrets  
et leurs coulisses. Animations et petite 
restauration sur place.

MAI
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28

« Sur les traces du Sauvignon blanc » : dégustation 
présenté par Dorian Pajic à une vingtaine de 
participants à la Maison du Terroir de Lully.

29

Page terroir dans le GHI mettant à l’honneur  
la filière élevage avec entre autres un article sur 
Lara Graf et son élevage, ainsi qu’une recette  
du chef Lino Ferreira du Café de Cartigny.  
Son vin « coup de cœur » est également présenté  
et une publicité GRTA « Tomates » accompagne 
cette page.
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Sauce burger 
A température ambiante, mélangez 
jaune d’œuf, moutarde à l’ancienne, 
sel, poivre et un filet de vinaigre. 
Ajoutez petit à petit l’huile de tourne-
sol pour monter une mayonnaise bien 
ferme. Coupez en brunoise fine 
l’échalotte, la tomate confite et les oli-
ves, ciselez la ciboulette. Incorporez le 

tout à la mayonnaise avec une tombée 
de ketchup pour la couleur. Réservez. 

Oignon caramélisé 
Coupez l’oignon en fines rondelles. 
Dans une casserole, faites chauffer 
l’huile d’olive et le beurre à feu moyen, 
ajoutez les lamelles d’oignon, cuire 15 
mn à feu doux. Ajoutez le sucre roux, 

mélangez bien et laissez caraméliser 20 
à 30 mn à feu doux en remuant de 
temps en temps jusqu’à ce que les 
oignons soient fondants. 

Burger 
Coupez les pains en deux dans le sens 
de la largeur et placez chaque moitié 
côté croûte sous la salamandre du four 
5 à 10 minutes à 160° pour les griller 
légèrement. Elles doivent être crous-
tillantes sur les bords et moelleuses au 
milieu. Pendant ce temps, blanchissez 
rapidement les tranches de lard et 
grillez lard et steaks hachés à la plan-
cha. Coupez la boule de mozzarella en 
tranches pas trop épaisses. Sortez les 

pains du four. Sur le côté mie de cha-
que chapeau, posez une tranche de 
mozzarella et replacez-les sous la sala-
mandre pour faire fondre le fromage. 
Pendant ce temps, commencez le 
montage. 

Montage 
Posez les moitiés de pain restantes 
chacune sur une assiette, côté mie 
ajoutez 1 cuillère à soupe d’oignon 
caramélisé, recouvrez d’1 cuillère à 
soupe de sauce burger, posez par-des-
sus le steak haché, la tranche de lard 
bien grillée puis le chapeau avec sa 
mozzarella fondue. Dégustez immé-
diatement.

Issue d’une famille d’agriculteurs-
éleveurs à Bernex, Lara a toujours 
voulu, depuis son enfance, travailler 
avec les animaux. Le coup de cœur? 
La découverte de la production 
laitière lors de son apprentissage 
à Fribourg! Un projet partagé 
par son père qui l’oriente alors 
vers les bufflonnes afin de 
proposer quelque chose de 
différent sur le canton. Après 
une vingtaine de voyages en 
Italie pour découvrir le travail 
de ce lait si particulier, Lara 
choisit 6 bufflonnes en Suisse 
alémanique comme point de 
départ à son troupeau. Elle qui 
pensait prendre son temps 
pour démarrer, fut bien 
surprise à l’arrivée inopinée 
d’un veau qui précipita les choses 
avec la mise en service accélérée 
de son premier local de 
transformation du lait…

Lara Graf, éleveuse de 
bufflonnes à Bernex

Merlot AOC Genève 2022, 
Léonie Cocquio, Cartigny
Léonie Cocquio a repris le domaine 
créé par son grand-père d’abord en 

2006 avec son père puis à son 
nom en 2016. En plus des 
grandes cultures (lentilles 
vertes, pommes de terre), le 
domaine compte 7 hectares de 
vignes sur Cartigny, Bernex et 

Avully. Son merlot, unique 
vin produit à Cartigny, est 
issu de vignes implantées sur 
les falaises qui plongent dans 
le Rhône. Cette petite cuvée 
de 800 bouteilles donne un 
vin frais et facile à boire, 
avec des notes d’épices et de 
petits fruits rouges. Il se 
marie parfaitement avec les 
viandes et le fromage. Vente 
à la ferme.

Pour 4 personnes

Le coup de cœur 
du Chef 

CÔTÉ PRODUCTEUR CÔTÉ TERROIR

Mozzarella de Bufflonne

vi
à l

• 1 boule de mozzarella de 
 bufflonne 
• 4 steaks hachés de 
 bufflone de 150g
• 4 fines tranches de lard
• 4 pains à burger briochés

du boulanger
• 1 gros oignon blanc

Oignon caraméliser
• 10g de beure
• 2 cs d’huile d’olive
• 1,5 cs de sucre roux

Sauce burger
• 1 jaune d’œuf
• 1 cs de moutarde à 
 l’ancienne
• 1 dl d’huile de tournesol
• 2 demi-tomate confite
• 5 olives noires dénoyautées
• 1 petite échalotte
• Quelques brins de 
 ciboulette
• Sel, poivre, vinaigre
• Ketchup pour la couleur
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Bacon Burger  
de Bufflone

Le Chef  
Lino Ferreira 
Café de Cartigny
Ambassadeur du Terroir
Lino Ferreira, aux comman-
des du Café de Cartigny 
depuis vingt ans, est très fier 
de ses deux terrasses, de la 
convivialité de son café et de 
sa carte conçue autour des 
produits GRTA: pizzas au feu 
de bois, dont certaines à la 
mozzarella de bufflone, 
spécialités maison et, chaque 
jour, de nouvelles sugges-
tions. Notre burger GRTA, 
est lui né d’une blague entre 
lui et Lara Graf! D’abord créé 
pour les enfants, ce plat 
signature est aujourd’hui un 
incontournable! 
www.geneveterroir.ch

Aujourd’hui, le troupeau compte 25 bufflonnes (et un mâle) 
méditerranéennes, race issue du buffle d’Asie. Douces et sociables, 
elles sont nourries au foin, à l’herbe et au maïs cultivés sur 
l’exploitation et produisent 6 à 10 litres de lait par jour. Ce lait, très 
blanc et neutre en goût, est riche en matière grasse mais contient 
peu de lactose ce qui le rend digeste et peu allergène. Depuis avril, 
Lara le transforme à la ferme en mozzarella. Un processus délicat 
pour un lait complexe à travailler qui passe par l’acidification, le 
caillage, la découpe, la fonte et le liage pour obtenir cette pate filée 
délicate et onctueuse qui fait une vraie mozzarella… en court de 
labellisation GRTA! Retrouvez-la ainsi que de nombreux produits
100% bufflonne à la boucherie Graf à Bernex.

du 28 au 30 mai

Journées de dégustation à Satigny pour la 
Sélection des Vins de Genève. Plus de 550 vins 
dégustés par 59 dégustateurs.

31

Rencontre avec Benjamin Garin chef du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois « l’Odéon »  
qui nous livre ses coups de cœurs locaux (réseau 
sociaux).

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée 
par GRTA, consacrée au restaurant Ambassadeur 
Caramela de l’hôtel Eden avec Gilles Rangon.

MAI
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Durant l'été, tournage par Léman Bleu de l'histoire 
de l'Esprit de Genève chez les familles Hutin, 
Villard et Dupraz. Capsule vidéo destinée à  
la bouteille anniversaire connectée.

02

Nouveau partenariat signé avec le Servette FC :  
la loge Laurent Perrier devient la loge Swiss Wine 
Genève.

04

Dégustation ciblée de médailles d’or de  
la Sélection des vins de Genève par 25 étudiants  
et deux professeurs de l’école Hôtelière de Genève 
à la Maison du Terroir (prix du marcassin).

JUIN
05

Diffusion sur les réseaux sociaux de la vidéo  
d’Alexandre Cudet des Serres des Marais.

07

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée aux cerises de la ferme de 
Lullier avec Déborah Wegmuller.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au restaurant Artemisia de 
l’écoquartier de la Jonction.
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08

Soutien à la 24ème édition du Vinathon organisé par 
la gym du mandement de Satigny. Visibilité  
de la marque de garantie GRTA.

09

Soutien au Challenge Terra Rhona. 200 kg de 
pommes distribuées aux participants. Visibilité  
de la marque de garantie GRTA.

11

Présentation officielle des résultats de  
la 25e Sélection des Vins de Genève à l’Ecole  
des Musiques actuelles. 60 vins médaillés sur  
35 Domaines. Émission en directe sur Léman Bleu. 
Retours média importants.

JUIN
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12

Poursuite de la campagne GRTA avec le sujet 
« Élevage ». Affichage bus, presse et réseaux sociaux.

16

Soirée partenaire du Genève-Servette Hockey Club 
au Domaine de la Côte d’Or. Présence des joueurs 
et des partenaires du club.

14

Article dans le journal « le Cafetier » consacré  
au café restaurant « La Frontière », restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois.

 7 

NOS

POUR VOS

PARTENAIRES
ÉVÉNEMENTS

 VALAISI

FOIRE DU VALAIS
27 sept au 6 octobre 2024
Exposition culturelle unique en 
Suisse, un Espace Gourmand, un 
Espace d’Ici pour ses saveurs du 
terroir, un Espace Tables Suisses, 
dédié à des mets typiques

//foireduvalais.ch

 LUCERNEI

ZAGG FOIRE
20 au 23 octobre 2024
C’est un salon professionnel spécialisé 
dans l’industrie hôtelière, y compris 
les hôtels et les restaurants.

www.zagg-forum.ch

 GENÈVEI

Cook’n’show (Les Automnales)
8 au 17 novembre 2024
Plus grand événement gastronomique de 
Suisse romande ! Au programme : 
concours culinaires, shopping gourmand, 
restaurant gastronomique, lounge VIP.

www.automnales.ch/
cooknshow 

 MARTIGNYI

CaReHo
17 au 19 novembre 2024
La troisième édition de CaReHo, le 
rendez-vous des professionnels des 
métiers de bouche et de l’hôtellerie, 
se déroulera au CERM de Martigny.

www.careho.ch

Avec une annonce dans cette page, nous vous offrons une 
présence toute l’année. Voici nos excellentes conditions. 
Pour 800.- frs HT,
vous avez :
–  19 parutions dans LE CAFETIER 
–  une présence permanente dans notre page  

spéciale sur notre site www.lecafetier.net

CONTACTEZ-NOUS Tél. 022 329 97 47 
ou mail : g.gindraux@lecafetier.net

VOTRE PRÉSENCE 
DANS NOTRE PAGE 

MARQUEZ DES POINTS AUPRÈS 
       DE VOS CONVIVES GRÂCE À DES 
  PLATS SAVOUREUX

swissgastrosolutions.ch

Aussi loin que ses souvenirs le portent, ce 
jovial Portugais d’origine se voit hanter des 
cuisines : celles de ses parents qui tenaient 
un bar-épicerie dans la valle de Douro ; celle 
de l’établissement de son beau-frère dans la 
région de Porto où il apprit les bases de son 
métier, et celles aussi des cantines des ca-
sernes où il remplit ses devoirs militaires. 
Arrivé en Suisse en 1998, il s’est tout naturel-
lement tourné vers la restauration pour as-
souvir son amour du métier et parfaire son 
expérience. 

HEUREUX COMME UN POISSON DANS L’EAU
Aujourd’hui, à 48 ans, il se sent heureux 
comme un poisson dans l’eau en dorlotant en-
trecôtes de bœuf sur ardoise, filets d’agneau, 
filets de perche au beurre et citron, quenelles 
de brochet aux écrevisses, gnocchis à la « cru-
daiola », tagliatelles aux morilles, ainsi que 
toute une savoureuse gamme de pizzas cuites 
au feu de bois. « Je change peu ma carte, mais 
je m’efforce d’améliorer mes recettes en per-
manence », explique-t-il, révélant un respect 
quasi obsessionnel du client : « J’ai le devoir 
de prendre soin des gens qui prennent la 
peine de venir chez moi ». 

Le chef du Restaurant de la Frontière s’ho-
nore aussi de privilégier les produits locaux 
et de saison. Il a forgé une relation com-
plice avec le pêcheur Romain Gindre, et di-

vers autres fournisseurs de la ré-
gion, les abattoirs de Meinier, par 
exemple. La Maison Aligro trouve 
aussi ses faveurs. « Mon assorti-
ment de vins est à 98% genevois, 
issu de domaines d’Anières, Jussy 
ou Corsier », précise-t-il. Il ajoute : 
« Mais j’ai aussi quelques bonnes 
bouteilles du Portugal, dans la me-
sure où certains clients m’en de-
mandent ». 

UNE BELLE FRÉQUENTATION, 
MALGRÉ UN RELATIF ISOLEMENT
La bonne fréquentation de l’établissement té-
moigne manifestement de l’excellent niveau 
sa cuisine. « Il est vrai que nous sommes un 
peu isolés, mais nous pouvons compter sur 
une clientèle fidèle et aussi de passage. Et 
puis nous jouons aussi non pas le rôle de bis-
trot du village, mais de tous les villages voi-
sins », souligne ce chef au sourire inaltérable.  

L’établissement occupe ac-
tuellement une demi-dou-
zaine de personnes, sans 
compter, Amandine la com-
pagne de Rui, ainsi que son 
fils Diogo, qui viennent par-
fois en renfort, notamment à 
la belle saison, lorsque la jo-
lie terrasse fait le plein.

A M B A S S A D E U R  D U  T E R R O I R

Café Restaurant de la Frontière - Route de Thonon 340 - 1247 Anières - Tél. +41 22 751 28 00 - lafrontiere1247@gmail.com
Lundi/Vendredi 8h à minuit  -  Samedi 16h à minuit  -  Dimanche Fermé 

Café Restaurant de la Frontière
ANCIEN GÉRANT DU MANÈGE 
DE LA PALLANTERIE, À 
VÉSENAZ, LE CHEF RUI 
NUNES A REPRIS LE CAFÉ 
RESTAURANT DE LA 
FRONTIÈRE, À ANIÈRES, 
EN 2016. DEPUIS, CE 
PASSIONNÉ DE CUISINE DIT 
S’ÉPANOUIR COMME JAMAIS 
EN MITONNANT DES PLATS 
QUI PORTENT SA GRIFFE. IL 
AVOUE UN FORT PENCHANT 
POUR LES PLATS EN SAUCE, 
MAIS AUSSI LES POISSONS 
DU LAC. « MÊME LORSQUE JE 
SUIS EN VACANCES, JE PENSE 
ENCORE À MES CASSEROLES », 
CONFIE-T-IL EN PLAISANTANT.

  PAR GEORGES POP

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée à la régate du Bol d’Or  
Mirabaud avec Xavier Patry.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu,  
parrainée par GRTA, consacrée au whisky  
genevois « Malt Age ».

JUIN
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Nouvelle campagne de promotion sur les réseaux 
sociaux, invitant le public à se rendre dans  
nos caves tout au long de l’année, suivie 
d’annonces presse et affichage bus (images  
en fonction des saisons).

du 14 au 16 juin

85ème édition du Bol d’Or Mirabaud : l’une des plus 
importantes régates du monde en bassin fermé, 
rendez-vous incontournable pour un très nombreux 
public qui a assisté au départ de plus de  
500 bateaux et 3'500 équipiers. Vins de Genève en 
valeur et visibilité corporate Swiss Wine Genève 
(oriflammes, programme, réseaux sociaux).

18

Dégustation et élection de la meilleure côte  
de bœuf à la Maison du Terroir présenté par  
Blaise Corminboeuf et son équipe. Présentation 
notamment de différentes races à viande en 
présence de 30 participants (complet).

 

Suisse. Naturellement.

www.geneveterroir.ch

FOURNISSEUR OFFICIEL !

19

Rencontre avec Philippe Lehmann chef du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois « Café Fontaine » 
de Soral qui nous livre ses coups de cœurs locaux 
(réseau sociaux).

JUIN

Bienvenue !
DE NOMBREUX DOMAINES VOUS ACCUEILLENT

TOUT AU LONG DE L’ANNÉE DANS UN CADRE EXCEPTIONNEL 
POUR UN MOMENT UNIQUE D’ÉCHANGES ET DE PARTAGE.
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Liste et horaires des caves 
sur geneveterroir.ch
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21

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu,  
parrainée par GRTA, consacrée à la micro ferme 
maraîchère l’Ortie.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée à la moutarde et aux huiles  
du Domaine des Oulaines avec Daniel Tremblet.

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, au café de la Place, consacrée aux 
partenaires locaux du restaurant et à leurs produits.

22

Prêt de frigos aux vignerons tenant un stand  
à l’occasion de la fête de la musique.

Soutien à la course cycliste la Classique. Jus de 
pomme distribué aux coureurs et bénévoles et 
bouteilles de vin pour les gagnants. Visibilité de  
la marque de garantie GRTA.

24-25

Mise à disposition de différentes spécialités 
de notre vignoble pour les examens de fin 
d’apprentissage des apprentis de la restauration 
du canton de Genève.

26

Rencontre avec Eric Dubrit chef du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois « Les Vieux 
Chênes » de Presinge qui nous livre ses coups  
de cœurs locaux (réseau sociaux).

Soutien au spectacle le Miracle Molière qui  
se tient durant tout l’été dans des domaines  
viticoles. Visibilité de la marque GRTA.

27

Page terroir dans le GHI mettant à l’honneur  
la filière élevage avec entre autres un article  
sur Virginie et Christophe Chenevard,  

JUIN
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ainsi qu’une recette du chef Christophe Cazals du 
restaurant le Tilleul à Meinier. Une publicité  
GRTA « Fraises » accompagne cette page.

28

Article dans le journal « le Cafetier » consacré à 
Adeline Wegmuller pour son pinot noir Palindrome 
2022, coup de cœur du jury des restaurateurs de  
la cérémonie de la Sélection des Vins de Genève.

GHIMercredi 26 - jeudi 27 juin 202424 | ÉVASION

LE CHOIX
100%
LOCAL

À PORTÉE
DE MAIN
AVEC GRTA

TOUT DROIT
DANS VOTRE
TARTE

LAMARQUE DE GARANTIE POUR L’AGRICULTURE DEPUIS 2004 GENEVETERROIR.CH

Le restaurateur 
Christophe 
Cazals 
Restaurant le Tilleul  
à Meinier 
Ambassadeur du Terroir 
Originaire du sud-ouest de la 

France, Christophe Cazals a 
d’abord travaillé à Villars et à 
Ollon avant de s’installer 
sur le canton de Genève. 
Gérant et chef du Tilleul 
depuis 2013, il aime tra-

vailler les produits frais des 
producteurs environnants.  

www.geneveterroir.ch 

Volaille de Jussy au safran de Meinier  
et petits légumes 

33  hheeuurreess  aavvaanntt……   
prélevez les blancs et les cuisses du poulet, réser-
vez. 
 
BBoouuiilllloonn  
Coupez la carcasse en quatre, placez-la dans une 
casserole, couvrez d’eau, assaisonnez: sel, poivre 
et bouquet garni, cuire env. 2h en écumant réguliè-
rement. 
 

Quand le bouillon est prêt  
Plongez-y les filaments de safran, laissez infuser 
1h puis y cuire 30 mn les pommes de terre éplu-
chées et la volaille à feu frémissant. 
 
Pendant ce temps… 
Epluchez les asperges, liez-les en botte. Faites 
bouillir une casserole d’eau salée. A ébullition, 
placez-y la botte, pointes hors de l’eau, laissez 
cuire 6/8 mn à petit bouillon. Les asperges doi-
vent être tendres. Plongez-les ensuite quelques 
secondes dans l’eau glacée pour stopper la cuis-
son et fixer la couleur. Egouttez, réservez. Taillez 
les pois gourmands en julienne. Les cuire légère-
ment croquants. 
 
Montez la sauce 
Sortez les morceaux de poulet et les pommes de 
terre du bouillon. Passez-le au chinois, faites-le 
réduire de moitié puis montez-le au beurre: feu 
éteint incorporez au plongeur de petits mor-
ceaux de beurre froid jusqu’à ce que la sauce 
soit lisse et homogène. Ajoutez délicatement 
la crème. Réchauffez doucement en brassant 
pour qu’elle ne tranche pas. Réchauffez les 
légumes. 
 
Dressage 
Dans une assiette, posez un morceau de poulet, 3 
pommes de terre, 3 asperges et une belle cuillère à 
soupe de pois gourmands, nappez le poulet de 
sauce, servez.

Virginie et Christophe Chenevard, fille et fils de 
viticulteur et d’agriculteur, ne badinent pas avec la 
qualité. Les poulets de Jussy, au cœur de leur 
exploitation, sont élevés comme des «coqs en 
pâtes». Labellisés GRTA (marque de 
garantie genevoise), les volailles 
sont vendues à la ferme, dans des 
restaurants ou suivent un autre 
circuit de distribution. «Nous 
avions diverses cultures, 
notamment de blé et de maïs 
et nous cherchions à nous 
diversifier. Nous avions 
d’abord songé à du bétail, 
mais il existe déjà beaucoup 
d’élevages. Le choix de la 
volaille, une espèce à croissance 
lente, s’est imposé très vite.»  
Alors l’aventure commence par les 
poussins achetés dans un couvoir bernois 
car Genève n’en dispose pas. Et ensuite?  
«Ils sont accueillis dans un bâtiment chauffé, 
dans un premier temps, à 32 degrés. Ils peuvent 
ensuite s’ébattre dans le jardin d’hiver. Au 20e 
jour, ils peuvent se promener à l’air libre.  
Nous disposons d’un vaste espace», explique 

Christophe Chenevard. Les deux éleveurs ne 
lésinent pas sur l’alimentation de leurs poulets. 
Tout est fait maison. Le blé et le maïs cultivés sur 

leurs terres jusserandes sont acheminés au 
Moulin de la Plaine à Dardagny. Autant 

dire, que tout est parfaitement 
contrôlé. «Cela nous tenait 

vraiment à cœur de respecter le 
plus possible un circuit court. 
Nous voulions, l’un et l’autre, 
nous ancrer dans le terroir 
genevois», affirme 
l’exploitant. Aujourd’hui, les 
amateurs de «bonne 

chair» réservent leur 
volaille via le site Internet 

de la ferme et viennent 
ensuite récupérer leur 

commande sur place. «Mais les 
familles aiment venir avec leurs 

enfants qui sont impressionnés par le 
nombre de poulets.» Selon les moments de 
l’année, il arrive en effet que pas moins de 
7000 volailles caquettent 
joyeusement dans les champs 
de la famille Chenevard. 

Virginie et Christophe Chenevard dorlotent leurs poulets
Un goût savamment fruité 
C’est dans la cave d’Yves Kohli, du 
Domaine des Groubeaux que le 
chef a sélectionné un gamaret 
garanoir. Deux raisins qui sont 
vinifiés séparément. Le garanoir, 

mûr au début des vendanges, 
donne un vin très fruité avec des 
notes de fruits rouges (cassis). Il a 
aussi une jolie acidité et une 
bonne structure tannique. Le 
gamaret est récolté en fin de 

saison. Ces derniers raisins 
amènent des notes épicées. 
Très tannique, le breuvage 
bien charpenté offre une 
belle longueur. Lorsque la 
fermentation des deux vins 
est achevée, le vigneron les 
assemble, le gamaret domine 
(80% en 2023). Vinification et 
élevage sont réalisés en cuves 

inoxydables.

Pour 4 personnes

Le coup de cœur 
du Chef 

CÔTÉ PRODUCTEUR

• 1 poulet de Jussy d’env. 2kg 
• 12 asperges vertes 
• 200g de pois gourmands 
• 12 pommes de terre moyennes, 
 ferme Vuagnat, Jussy 
• 20 filaments de safran de 
 Meinier 
• 40 cl de crème épaisse 
• 150g de beurre 
 Sel, poivre, bouquet garni

GHI|  Balade gourmande avec Nathalie Möri Mercredi 26 - jeudi 27 juin 2024 La Recette du Terroir
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Vaud Promotion lance sa nouvelle campagne axée sur le label 
VAUD CERTIFIÉ D’ICI et les succulents produits qu’il rassemble. 
Son ambition ? Informer et séduire celles et ceux qui cherchent 
à s’alimenter de manière plus responsable. 
Le label VAUD CERTIFIÉ D’ICI, élaboré pour valoriser le savoir-
faire des productrices et producteurs de la région, et proposer 
aux consommatrices et consommateurs le meilleur du terroir, 
garantit l’authenticité, la traçabilité et la régionalité des produits 
certifiés. Plus de 1700 fruits, légumes, boissons, snacks, produits 
laitiers ou encore pains, poissons et charcuteries arborent 
aujourd’hui déjà le label, gage de saveurs incomparables et de 
proximité. 
La campagne lancée a pour but de faire connaître le label 
VAUD CERTIFIÉ D’ICI auprès des Vaudoises et Vaudois. Ils 
apprendront où se cachent ces merveilles (épiceries, marchés, 
etc.), découvriront le savoir-faire et la capacité d’innovation 
des personnes qui les produisent et pourront même tester 
quelques recettes à déguster en toute convivialité. Parce que 
l’art de vivre à la vaudoise, ça se cultive !    M. M.

www.vaud.ch

VU P OUR VOUS

Délices vaudois
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Avec son Palindrome 2022, 
Adeline Wegmüller 
remporte une médaille d’or 
et le renard de bronze. Une 
grande fierté pour la jeune 
femme aux commandes du 
domaine de la Gara à Jussy 
depuis 2019.  

MANUELLA MAGNIN

GENÈVE

E lle ne pouvait rêver plus bel 
hommage pour son travail 
à la vigne comme à la cave. 

Adeline Wegmüller ne cachait pas 
son émotion au moment de recevoir 
son trophée lors de la cérémonie de 
la Sélection des Vins de Genève, qui 
s’est tenue le 11 juin dernier à l’École 
des Musiques actuelles. « C’est une 
belle reconnaissance, car les cafe-
tiers-restaurateurs sont exigeants. 
Ce Pinot noir est un des fleurons du 
domaine. C’est notre cuvée phare. 
Je n’en produis que 600 bouteilles. 
Après 12 mois en fût, il développe des 
arômes de fruits compotés. Le parfait 

allié des viandes rouges ou des viandes 
blanches raffinées, comme la pintade, 
ou le pigeon. »

Adeline prend soin de 2 hectares de 
vigne et produit 8 vins à La Gara (Chas-
selas, Chardonnay, Rosé de Pinot Noir, 
Gamay, Assemblage rouge, Merlot, 
Mousseux et Pinot Noir). Elle ne cache 
pas son affection pour le Pinot Noir. 
« J’ai fait mes études au Lycée viticole 
de Beaune, effectué tous mes stages en 
Bourgogne, une région réputée pour 
ses grands Pinots Noirs. Je suis passée 
aussi par la Nouvelle-Zélande, qui s’est 
fait connaître notamment pour ses crus 
de ce cépage. »

Adeline a aussi fait ses classes à Genève, 
au Château du Crest, au Domaine du 
Paradis et chez Sarah Meylan à Co-
logny. De quoi lui donner de solides 
bases pour conduire La Gara vers l’ex-
cellence.
 
UNE HISTOIRE DE LABYRINTHE
Si vous avez oublié votre latin, il est 
temps de vous y remettre. Le flacon de 
Palindrome, une bouteille en forme de 
demi-magnum, est orné de la locution 
latine in girum imus nocte et consumi-
mur igni qui signifie : nous tournoyons 
dans la nuit, et nous voilà consumés 
par le feu.

Une citation en forme d’hommage à 
Markus Raetz, dessinateur, peintre, gra-
veur, sculpteur, et concepteur du laby-
rinthe de La Gara sur le thème du « Pa-
lindrome ». Sur une surface de 650 m2, 
2 700 buis, troènes, cornouillers, hêtres, 
érables, jasmins et pommiers entourent 
le visiteur sur des cheminements longs 
de 280 mètres.
 
Cette année, Adeline vinifiera son pre-
mier millésime 100% bio. Une philoso-
phie à laquelle elle adhère avec convic-
tion. « Je préfère voir des vignes avec de 
l’herbe qui pousse que des vignes vides. 
Travailler dans un environnement vi-
vant est pour moi une évidence. »

SÉLECTION DES VINS
DE GENÈVE

Adeline Wegmüller, coup de cœur 
des cafetiers-restaurateurs

Envie de 
déguster son 
Palindrome 
et ses autres 
crus ?

Profitez de venir 
découvrir  
La Gara avec 
une visite guidée 
des jardins 
suivie d’une 
dégustation des 
vins du domaine.
www.lagara.ch
Tél. 079 647 42 57

Votre supplément
Entr’Acte

TERROIRS 
SUISSES

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à la brasserie du Mât et leur 
limonade au Maté et Verveine, avec Constantin 
Broggini et Matthieur Morand.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée à l’autocueillette avec Christophe 
Stalder de la Ferme Feuillasse.

du 28 au 30 juin

Dégustation de vins du canton dans le chalet 
« Genève » à la Fête Nationale des Costumes  
de Zurich.

JUIN
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01

Diffusion sur les réseaux sociaux de la vidéo  
de Léonie Cocquio et ses lentilles.

du 2 juillet au 25 août

Sponsoring de l’Allianz Cinéma Genève. Vins de 
Genève et visibilité de la marque de garantie GRTA et 
Swiss Wine Genève.

05

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée à Agri.Fête avec Estelle Guarino  
de Genève Terroir.

Sortie de la Tribune du Terroir consacrée à  
Agri.Fête. Présentation de la fête et des différentes 
filières participantes.

05-06

Soutien au Gena Festival, visibilité de la marque  
de garantie GRTA.

Vendredi 5 juillet 2024 | Ce supplément ne peut être vendu séparément

Un supplément de la Tribune de Genève

À Laconnex, 
au domaine 
de Maxime 
Dethurens
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LUCIEN FORTUNATI

Éleveuse à Céligny, 
Sandra Baudet 

viendra à Agri.Fête 
avec des poussins 

et des poules 
pondeuses.

Page 2

Il y aura près 
de 130 vins 
à déguster 
à Carouge
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Gagnez des 
bons cadeaux 
d’une valeur 
de 100 francs
Page 5

Le grand retour d’Agri.Fête
Carouge 
Les 5, 6 et 7 juillet, 
toutes les filières de 
l’agriculture genevoise 
vous attendent sur  
la place de Sardaigne.  
Au menu, dégustations 
et animations.

Xavier Lafargue

Forts du succès rencontré l’an passé par la 
première édition d’Agri.Fête, les produc-
teurs genevois ont eu envie de remettre le 
couvert. Du 5 au 7 juillet à Carouge, sur la 
place de Sardaigne et dans le parc Louis-Cot-
tier, ils vont proposer un programme en-
core plus alléchant. Toutes les filières met-
tront à l’honneur leur savoir-faire au tra-
vers de dégustations et de présentations. 
Multiples animations en prime.

«L’un des objectifs principaux de cette 
fête organisée par l’Office de promotion 
des produits agricoles Genève Terroir est 
de créer des synergies entre les produc-
teurs eux-mêmes, ainsi qu’entre eux et le 
public», souligne Xavier Patry, président 
de la fondation.

Informer et partager
«Au-delà de ce moment festif, nous souhai-
tons informer sur les métiers du terroir et 
le paysage agricole genevois, renchérit Ma-
rie Battiston, coordinatrice d’Agri.Fête. 
L’idée est d’aller au contact du consomma-
teur et du citadin pour lui expliquer com-
ment la campagne travaille.»

Dans cette optique, les panneaux didac-
tiques sur les différents métiers du terroir 
seront de retour. «Mais cette fois-ci, nous 
irons un peu plus loin dans l’ADN de nos 
filières, ainsi que dans les animations lu-
diques dans tous les pavillons et autour, 
poursuit-elle. Et davantage de producteurs 
seront présents durant la manifestation 
pour assurer de beaux moments 
d’échange.»

Les filières, parlons-en. Chacune aura 
son pavillon dédié. Élevage, lait et produits 
laitiers, légumes, grandes cultures, fruits, 
arbres et fleurs, miel, bois, sans oublier les 
vins et les bières. On trouvera aussi un es-
pace réservé aux animaux et un pavillon 
estampillé GRTA, la marque Genève Ré-
gion-Terre Avenir, qui fête ses 20 ans cette 
année.

Du vendredi au dimanche, quelque 
160 personnes seront à pied d’œuvre dans 
ces pavillons, dont bon nombre de produc-
teurs et leurs employés. Côté staff tech-
nique, on comptera une bonne cinquan-
taine de personnes engagées pour le bar 
central et la gestion des déchets, notam-
ment.

Consommer local
Qui dit événement festif dit aussi restaura-
tion. Et là, les organisateurs sont particu-
lièrement intransigeants et sélectifs. «Notre 

Des représentants de toutes les filières de l’agriculture genevoise se sont réunis sur la place de Sardaigne pour lancer cette 2e édition. LAURENT GUIRAUD
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Carte: G. Laplace. Source: organisateurs.
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charte est en effet très stricte, confirme 
Xavier Patry. Nous voulons du 100% gene-
vois, si cela existe bien sûr.»

On tolérera donc les citrons «étrangers» 
dans les cocktails. En revanche, pas d’huile 
d’olive qui n’est pas indigène, «car on 
trouve d’excellentes huiles de notre région. 
Le fil rouge reste la promotion de nos pro-
duits locaux», insiste Marie Battiston.

Cela n’empêchera pas la présence de 
stands de cuisines du monde, «si les plats 
sont confectionnés avec des produits ge-
nevois, précise-t-elle. Bien sûr, il y aura éga-
lement des plats locaux. Nous aurons aussi 
un espace dédié aux vins dans le parc Cot-
tier, ainsi qu’un bar spécifique pour les 
brasseurs. Pour cette 2e édition, l’offre de 
restauration sera plus diversifiée qu’en 
2023.»

Animation musicale
Les organisateurs tiennent également à 
promouvoir la durabilité. «On l’a déjà tes-
tée avec succès l’an passé, entre autres 
dans la gestion des déchets, mais nous 
irons encore plus loin cette année», ex-
plique Marie Battiston. Un exemple parmi 
d’autres, on ne trouvera plus de bouteilles 

d’eau en plastique sur les stands et dans 
les pavillons, mais de l’eau en fût.

L’animation musicale n’est pas oubliée, 
et elle prend de l’ampleur. Deux scènes se-
ront déployées, la plus grande sur la place 
de Sardaigne, l’autre dans le parc Cottier. 
Une vingtaine de groupes s’y produiront, 
dans des styles aussi différents que pop-
folk, disco, afro, latino, jazz, mais aussi jo-
del, fanfare ou cor des Alpes.

Bref, tout est en place pour que cette 
Agri.Fête version 2024 soit une réussite. 
«Notre plus belle fierté, c’est de réunir des 
producteurs d’horizons différents, mais 
qui partagent le même outil de travail, la 
nature; et les mêmes problématiques en 
termes de météo, d’administration ou de 
main-d’œuvre, par exemple, souligne 
Xavier Patry. Leur richesse, c’est la diver-
sité des modes de production.» On s’en 
rendra vite compte en passant à Carouge 
cette fin de semaine…

Agri.Fête 2024  
Ve 5 juillet (17 h-2 h), sa 6 (10 h-2 h) et  
di 7 (10 h-18 h), à Carouge, place de 
Sardaigne et parc Louis-Cottier.  
Infos sur www.geneveterroir.ch

JUILLET
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du 05 au 07 juillet

Près de 20’000 visiteurs enthousiastes à Agri.Fête 
malgré une météo maussade le samedi, venus 
découvrir le talent des productrices et producteurs 
locaux de toutes les filières qui ont partagé avec 
passion leur savoir-faire et leurs produits locaux. 
Les échanges entre les agriculteurs et le public ont 
été chaleureux, suscitant un réel engouement.  
Tout cela autour d’animations et de concerts qui 
ont ajouté une touche festive sur la Place de  
Sardaigne à Carouge.

06-07

Soutien au 34ème triathlon de Genève. Mise à 
disposition de 450 kg de pommes et des paniers 
garnis pour les vainqueurs.

11

Apéritif offert par les vignerons fournisseurs 
officiels du Servette FC lors de la soirée de 
lancement des partenaires.

12

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée au tournois de tennis de 
Gstaad avec Jonathan Brunet de Genève Terroir.

du 12 au 21 juillet

Les vins de Genève à l’honneur au Swiss Open de 
Gstaad où plus de 1’900 bouteilles ont été dégustées 
par les fans du 12 au 21 juillet. Au total, ce sont  
les vins de 23 domaines genevois qui ont été 
dégustés dans les différents espaces du tournoi.

JUILLET
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16

Diffusion sur les réseaux sociaux de la vidéo  
de Martial Läser du Domaine de l’Abbaye.

17

Rencontre avec Marie-Josephe Raboud cheffe  
du restaurant Ambassadeur du Terroir genevois 
« Auberge de Gy » qui nous livre ses coups de 
cœurs locaux (réseau sociaux).

18

Prise de vue au stade des fournisseurs officiels 
du Servette FC. Ces images ainsi que celles de 
paysages viticoles seront affichées en grand 
format dans l’espace VIP Swiss Wine Genève  
du Stade de Genève.

19

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, à l’Odéon, consacrée aux 
partenaires locaux du restaurant et à leurs 
produits.

JUILLET
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Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée au brunch du 1er août avec Estelle 
Guarino de Genève Terroir.

20

Soutien au bal des vigneronnes qui s’est tenu  
au hangar collectif de Dardargny.

26

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée au rallye gourmand avec  
Marc Favre du Domaine des Grands-Buissons.

31

Rencontre avec Gilles Brandy chef du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois « Café de 
Cartigny » qui nous livre ses coups de cœurs  
locaux (réseaux sociaux).

JUILLET
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01

Organisation avec la Ville de Genève du Brunch  
du 1er août au parc des Eaux-Vives offert par la Ville 
de Genève. Cet évènement a rassemblé plus de  
500 personnes.

02

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée au cidre avec Fabien Desbaillet du 
Domaine des Molards.

03

Soutien au Pregny Alp festival. Produits du terroir 
offerts et visibilité de la marque de garantie GRTA.

05

Diffusion sur les réseaux sociaux de la vidéo de 
François Liani, pêcheur de perches sur le Léman.

09

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée au domaine des Grands Bois 
avec Marc Zeller.

AOÛT
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10-11

Participation plus de 780 personnes à la 11ème édition 
du Rallye Gourmand qui se tenait sur deux jours  
sur les communes de Confignon et Bernex sous  
un soleil (trop) radieux. 

Sur un parcours de 10 km les participants ont 
apprécié, sur le thème de l’Inde, deux entrées,  
un plat principal, des fromages et un dessert.  
5 étapes et à chaque étapes un choix de vins.

15

Paniers garnis et rafraîchisseurs offerts aux 
représentants du SC Braga et de l’UEFA. Mise en 
valeur du nouveau Lounge de Swiss Wine Genève.

Genève a obtenu pas moins de 16 médailles d’or  
et 39 d’argent au Grand Prix du Vin Suisse. De plus, 
7 vins du canton se sont qualifiés pour la grande 
finale de Berne prévue le 18 octobre avec  
un résultat exceptionnel pour le Château du Crest 
qui place 4 de ses crus.

AOÛT
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16

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée au marché aux petits oignons  
avec Argand Sirolli.

19

Soutien à la sortie des éleveurs à l’alpage en 
présence d’Antonio Hodgers.

21

Agrément de l’Esprit de Genève à la Maison du 
Terroir et présentation de la promotion prévue 
pour le lancement du 20e millésime.

Rencontre avec Stéphane Faval chef du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois « Vieux-Bois de 
l’EHG » qui nous livre ses coups de cœurs locaux 
(réseau sociaux).

23

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée au restaurant des Evaux avec 
Nicolas Burgi.

23-24

Visibilité de la marque de garantie GRTA lors  
de Festiverbant.

24

Soutien à la 45ème course du Mandement. 27 paniers 
garnis d’une valeur de 40 CHF chacun remis  
aux gagnants des diverses épreuves. Visibilité de  
la marque de garantie GRTA.

Soutien à la confrérie du lait/gruyère (50 bracelets 
et transport du chaudron).

AOÛT
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24-25

Soutien et visibilité du label GRTA dans  
le programme de Puplinge, fête de l’artisanat.

25

Sponsoring au tour du canton à vélo TCS. Mise en 
valeur des produits du terroir genevois, tels que 
fruits, légumes, fromages, pain, sur les points de 
ravitaillement et visibilité de Genève Terroir.

26

Coordination et soutien financier de la présence  
de vignerons genevois à l’événement du vin Suisse 
Swiss Wine Tasting à Zürich.

27

Production dans le cadre idyllique de Dardagny 
d’une capsule vidéo destinée à régio.garantie  
pour la mise en valeur de nos produits et notre 
campagne sur les réseaux.

AOÛT
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28

Diffusion sur les réseaux sociaux de la vidéo  
de Grégoire de la ferme du Monniati avec  
sa fabrication de tofu genevois.

30

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au Rallye Gourmand organisé 
sur la commune de Bernex.

AOÛT
Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée à Festi’terroir avec Gaetan Morel 
du service de la durabilité de Genève.

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, au café des Sources,  
consacrée aux partenaires locaux du restaurant  
et à leurs produits.

du 30 août au 1er septembre

6ème édition de Festi’Terroir au parc des Bastions  
à Genève, a été l’édition record avec 25’000 
visiteurs au total sur les trois jours. Nombreux 
retours positifs sur ce festival qui met en avant  
les producteur(trice)s de la vente directe et  
du bio (90 stands).



4 0  O P A G E  R A P P O R T  D ’A C T I V I T É  2 0 2 4

03

Distribution de 40 coffrets de produits du terroir 
genevois lors de la journée d’accueil des nouveaux 
ambassadeurs organisée par le CAGI au Palais Eynard.

06

Article dans le journal « le Cafetier » consacré  
au Susuru, restaurant Ambassadeur du Terroir.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée à la fête des vendanges  
avec Ricardo Marques.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à la première édition du 
Festi’rouge de Plan-les-Ouates, une célébration 
colorée et joyeuse mettant en avant toutes  
les variétés de tomates et de piments locaux.

 3 

Sous ses airs juvéniles et malgré son 
jeune âge (32 ans), ce Français originaire 
de la vallée du Rhône, défenseur de la 
cuisine durable, de saison et de proxi-
mité, a déjà plusieurs vies derrière lui. 
« Une fois sorti d’une école hôtelière, j’ai 
travaillé en salle dans plusieurs établis-
sements étoilés, en France, à Londres, 
ainsi qu’aux États-Unis. Lors d’un séjour 
au Japon, avec une amie japonaise, j’ai dû 
rentrer précipitamment chez moi pour 
des raisons familiales. Et au moment de 
repartir, plutôt que de retourner au Ja-
pon, j’ai pris le chemin de Genève. C’était 
plus près… », raconte-t-il.  

LA PASSION DES SAVEURS JAPONAISES
Dans la cité de Calvin, pendant 7 ans, 
Fabien Berthet a géré le restaurant d’un 
grand hôtel de la place, avant de re-
joindre des amis qui avaient lancé le Su-
suru. « J’ai fini par reprendre l’établisse-
ment. Mes amis avaient d’autres projets. 
Aujourd’hui, j’ai cinq collaborateurs. Mon 
équipe est passionnée de cuisine japo-
naise. C’est le cas de ma cheffe, Océane 
Brugger ». 

Notre dynamique patron a fait venir du 
Japon tous les instruments de cuisine 

indispensables à ses préparations exo-
tiques. Il s’honore cependant de tout faire 
sur place, en suivant rigoureusement les 
recettes du pays du soleil levant : « Notre 
farine, ainsi que nos pâtes sont prépa-
rées ici même », souligne-t-il, précisant 
encore, pour ne citer que ces exemples, 
que les écrevisses et les produits du lac 
viennent de la pêcherie Clerc, à Allaman ; 
la viande de porc de l’élevage de Joseph 
Meyer à Jussy ; les œufs de la ferme du 
Lignon, et les fruits et légumes, selon les 
saisons, de plusieurs fournisseurs de la 
région.

SHOYU RAMEN, GYOZAS, 
NOUILLES MAISON, ETC.
Outre ses savoureux shoyu ramen, son 
plat phare, l’établissement sert aussi, sur 
place ou à l’emporter, des raviolis gyozas, 
des kaarages frits à la mode nipponne, 
et toute une riche gamme de plats ou de 
soupes. On peut y boire du saké, du thé ja-
ponais ou des bières locales. « Les fidèles 
constituent une bonne moitié de notre 
clientèle. Mais nous avons aussi beau-
coup de passage », rapporte Fabien Ber-
thet, manifestement heureux comme un 
poisson dans l’eau. 

A M B A S S A D E U R  D U  T E R R O I R

Susuru ramen bar — rue du stand 35  –  1204 Genève  –  Tél. +41 22 436 88 35  –  www.susuru-ramen.ch
HORAIRES : Lundi à vendredi : 12h-14h  –  19h-22h  –  Samedi : 19h – 22h

CUISINER D’AUTHENTIQUES 
RAMEN, AINSI QUE 
D’AUTRES PLATS JAPONAIS, 
EN UTILISANT QUASI 
EXCLUSIVEMENT DES 
PRODUITS LOCAUX : LE 
PARI ÉTAIT AUDACIEUX. IL 
A POURTANT ÉTÉ GAGNÉ 
PAR FABIEN BERTHET. 
DEPUIS DEUX ANS, IL 
TIENT AVEC BONHEUR LA 
BARRE DU RAMEN-BAR 
SUSURU. EN FRANÇAIS, LE 
NOM DE L’ÉTABLISSEMENT 
POURRAIT ÊTRE TRADUIT PAR 
« SLURPER » OU « GLOUTONNER 
À GRAND BRUIT ». 

  PAR GEORGES POP

PHOTOS : © susuru-ramen.ch  

Fabien Berthet 
(ici entourée de deux 

de ses collaborateurs) 
a repris la barre du 

Susuru il y a deux ans. 

Susuru

Le samedi 21 septembre est la date 
à inscrire dans tous les agendas 
des amateurs de cette spécialité 
fromagère qui fleure bon le début de 
la saison froide.

MANUELLA MAGNIN

VAUD

Le Vacherin Mont-d’Or revient chaque année 
sur nos tables à l’automne. Les origines de 
cette spécialité fromagère de la Vallée de Joux, 

au bénéfice d’une Appellation d’origine protégée (AOP) 
depuis 2003, seraient à chercher du côté de nos voisins 
français. La légende raconte qu’un soldat de l’armée de 
Bourbaki apporta avec lui la fameuse recette aux Char-
bonnières en 1871. Des documents d’archives font ce-
pendant déjà mention de ce fromage dès 1845. En fin de 
saison, lorsque le lait venait à manquer, on produisait 
de plus petits fromages appelés « vacherins ». Quoi qu’il 
en soit, ce délice du Jura, subtilement relevé de notes 
d’épicéa, fait aujourd’hui de plus en plus d’adeptes. Il 
s’en écoule en moyenne 600 tonnes par an, principale-
ment en Suisse. 

Le Vacherin Mont-d’Or est un fromage suisse d’appella-
tion d’origine contrôlée (AOP) à pâte molle thermisée. 
Depuis près de deux siècles, c’est la spécialité fromagère 
du Jura vaudois. Ce fromage de saison — qui n’est dis-
ponible que de mi-septembre à fin mars — est le seul au 
monde à se présenter dans un double emballage en bois : 
la sangle et la boîte. 

« premium » qui se prête à une multitude de recettes 
créatives et délicieuses, dont la plus connue est le Vacherin 
Mont-d’Or au four. 

Envie de tester ? Le samedi 21 septembre, rendez-vous 
aux Charbonnières.

26E FÊTE DU VACHERIN MONT-D’OR AOP

Savourer le fromage emblématique 
de la Vallée de Joux

Véritable produit local, le Vacherin Mont-d’Or AOP et 
toutes ses composantes, du lait jusqu’au bois de son embal-
lage, proviennent d’un rayon maximal de 25 km autour de 
son lieu de production. Fabriqué artisanalement chaque 
année de fin août à début mars environ, le Vacherin Mont-
d’Or AOP est affiné pendant une période d’une vingtaine 
de jours dans les caves d’affinage du Jura vaudois. 

Par sa qualité artisanale, par son cahier des charges AOP 
et par sa rareté, ce fromage à pâte molle est un produit 

L’affiche de la manifestation.

Photo : © DR

www.vacherin-montdor.ch

•  Marché de produits régionaux, 
expositions et animations folklo-
riques et musicales, cantines

•  Dégustation des premiers Vache-
rins Mont-d’Or 

•  Marché et animations folkloriques 
dès 9h

•  Descente des troupeaux de 9h30 
à 12h

•  En présence de la conseillère 
d’État Valérie Dittli et du saint-
gallois Benedikt Würth, député 
au Conseil des États, Président 
de l’association AOP-IGP

•  Invités d’honneur : Zuger Chriesi et 
Etter Kirsch AOP

AU PROGRAMME

09

Lancement de la campagne GRTA avec le sujet 
« Pommes ». Affichage bus, presse et réseaux sociaux.

Impression à Plan-les-Ouates de la nouvelle carte 
du terroir destinée au grand public réalisée par 
Loris Grillet

11

Gala de lancement de la semaine du goût à Berne 
au Bellevue Palace. L’office est partenaire de  
la semaine du goût et membre du comité genevois.

SEPTEMBRE
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Rencontre avec le chef Maurice Blezinger  
du restaurant Ambassadeur du Terroir genevois 
l’Entrecôte Couronnée, qui nous livre ses coups  
de cœurs locaux (réseau sociaux).

12

Page terroir dans le GHI mettant à l’honneur  
la filière élevage avec entre autres un article sur 
Kim et Laurent Girardet, ainsi qu’une recette des 
chefs Virginie et Marc Bétemps de l’auberge de 
Collex-Bossy. Une publicité GRTA « Pommes » 
accompagne cette page.

GHIMercredi 11 - jeudi 12 septembre 202418 | ÉVASION

Des cercles de 20 cm 
Réunir la farine et le sel, dans un sala-
dier et incorporer tous les éléments 
puis mélanger. Travailler la pâte uni-
forme quelques minutes sur un plan 
de travail. Mettre au frais pendant une 
heure environ. 
Étaler ensuite finement la pâte, et 
détaillée des cercles d’environ 20 cm de 
diamètre. Réservez au frais. 
 
Côté sauce 
Monder les tomates enlever les 
pépins, et tailler en brunoise .  
Ciseler, l’oignon rouge très finement. 
Lever les suprêmes de citron et les cou-
per en brunoise. Hacher les feuilles de 

coriandre. Émincer les olives. 
Mélanger tous les ingrédients, assai-
sonner et  ajouter le jus de citron 
 
Côté crème 
Faites bouillir la crème et le bouillon, 
ajoutez les tortillas. 
Mixer très finement, et passer à la pas-
sette. 
 
Côté farce 
Faites revenir la viande avec colora-
tion, débarrasser et réserver au frais. 
Faites revenir les oignons et des carot-
tes, sans coloration, dans de l’huile 
d’olive. Ajouter les épices et faites reve-
nir quelques minutes. Remettez la 

viande avec les légumes, ajoutez le 
coulis de tomates, et laisser cuire à très 
faible ébullition pendant plus d’une 
heure. 
Réservez au frigo jusqu’à complet 
refroidissement. 
 
Montage 
Prenez vos disques de pâtes, faites le 
tour au pinceau avec du jaune d’œuf. 
Déposer une portion d’environ 70 à 80 
g de farce sur une moitié, replier la pâte 

et faites une pression. Appliquer quel-
ques coups de fourchette en périphé-
rie afin de renforcer la soudure. 
Recouvrer la surface extérieure de 
jaune d’œuf avec votre pinceau. 
Enfourner pendant 12 à 15 minutes 
dans un four à 180°. 
 
Dressage 
Déposer un peu de crème de tortillas 
chaude dans l’assiette, placer l’empa-
nada et garnir avec un peu de sauce.

es. 
ai-

n, 

as-

viande avec les légumes, ajoutez le 
coulis de tomates, et laisser cuire à très 
faible ébullition pendant plus d’une 
heure. 
Réservez au frigo jusqu’à complet 

f idi t

et faites une pression. Appliquer quel-
ques coups de fourchette en périphé-
rie afinde renforcer la soudure. 
Recouvrer la surface extérieure de 
jaune d’œuf avec votre pinceau. 
E f d t à i t

Les Chefs Virginie 
et Marc Bétemps 
Madame a fait ses classes dans 
différents établissements étoilés 
Michelin, comme le renommé 
Georges Blanc (France).  Monsieur 
a travaillé aux restaurants de la 
Perle du Lac et du Président 
Wilson à Genève. Et voilà que les a 
réunis dans les cuisines du Lion 
d'Or ... un 14 février. Les amoureux 
travaillent dans le célèbre restau-
rant de Cologny quand un ami leur 
propose de relever un nouveau défi 
à l'auberge de Collex-Bossy en 
2004. Leur mission gastronomi-
que? Cuisiner du bison, une viande 
tendre certes. Depuis, pour épicer 
leur créativité, ils s’inspirent des 
cuisines du monde. Leur carte est 
régulièrement renouvelée (deux 
fois par saison). A leurs côtés,  le 
maître d'hôtel Laurent Juget assure 
un service irréprochable. 
Le trio fructueuse nous a conduits 
à reprendre l'auberge ensemble en 
2016. 

www.geneveterroir.ch

Kim Girardet, éleveuse de bisons à 
Collex-Bossy travaille dans 
l’exploitation familiale. Elle s’apprête 
même à reprendre les rênes d’une 
ferme autrefois dédiée aux céréales. 

Comment est née sa vocation? 
Enfant, elle marchait déjà dans les 
pas de son père effectuant çà et là de 
menus travaux. Les bisons, d’abord 
une vingtaine de têtes de bétail made 
in USA et Canada, paissaient déjà 
dans les prés, Et puis, elle a pris la 
clef des champs pour suivre des 
études à l’Ecole Hôtelière de 
Lausanne. Mais voilà, comment 
renoncer à l’appel de la nature? En 
2020, elle se lance dans un CFC 
d’agricultrice et retourne, diplôme 
en poche, sur ses terres de Bossy. 
Les Girardet possèdent aujourd’hui 
130 bisons tous âges confondus. Et 
chez ces fermiers, on ne badine pas 
avec le bien-être des animaux 
fussent-ils sauvages.” Ils disposent 
d’une vaste surface et sont 

exclusivement nourris dans nos 
pâturages ou avec du foin maison”, 
affirme Kim Girardet. Mais 
attention, si les ruminants sont 
bichonnés comme des “coqs en 
pâte”, nul ne s’avise de les approcher 
de trop près. C’est à bord d’un 
tracteur que les éleveurs pénètrent 
dans les enclos quand il s’agit de 
vérifier que l’approvisionnement en 
eau est suffisant. Et puis ici c’est la 
nature qui dicte les naissances 
contrairement aux élevages de 
bovins qui recourent parfois à 
l’insémination artificielle. Depuis la 
création de l’exploitation, la famille 
choisit toujours avec le plus grand 
soin les artisans qui mettront la 
viande de leurs bisons à l’étalage ou 
au menu de leur restaurant.

Fûté, l’élevage de bisons
Le Chevalier Noir est suffisamment vaillant pour croiser le fer avec 

une viande de bison de caractère. L’alliance des deux 
saveurs puissantes ne peut que ravir les papilles des 
gourmets. C’est pour cela que les chefs Virginie et Marc 
Bétemps ont sélectionné cet assemblage composé de 
Gamaret, Garanoir, Pinot noir et Merlot. Les vignes du 
Château de Collex où les cépages s’épanouissent 

côtoient d’ailleurs l’élevage de bisons, c’est dire si le 
mariage des deux produits du terroir est heureux. 
Dense et structuré, le vin star du domaine a été créé 
par Frédéric Probst, 2e génération de vignerons. 
«Mon père voulait fabriquer un vin à son seul 
usage.Mais le succès rencontré auprès de ceux qui 
ont goûté le breuvage l’ont convaincu de le mettre 
sur le marché», confie sa fille Julie, qui reprendra 
l’exploitation dans deux ans. La Fée Noire, un 
assemblage de Gamaret, Garanoir, Merlot et de 
Galotta, du domaine Girod Frères à Collex-Bossy, se 
mêle avec subtilité  de la viande de bison.  

 

Pour 8 personnes

Les coups de cœur des Chefs 

CÔTÉ PRODUCTEUR

* Pâte 
· 500g de farine. 
· 10g de sel 
· 1/2 œuf 
· 50g de vin blanc 
· 200g d'eau bouillante 
· 75 g de beurre fondu 
 
* Sauce vierge citronnée  
· 4 tomates (rouge, verte, jaune  
 et noire)  
· 1 oignons rouge 
· 1 citron 
· 50g d’olives Taggliasche 
· Quelques feuilles de coriandre 
· 50g de jus de citron vert 

 
* Crème de tortillas 
· 100g de crème 
· 100g de bouillon de volaille 
· 100g de tortillas chips nature 
 
* Farce  à empanadas 
· 400g de viande hachée de bison  
 de Collex-Bossy 
· 200g de viande à saucisse à rôtir  
 de bison 
· 20g d’épices fumées 
· 1 càc de cumin moulu 
· 1/2 càc de piment moulu  
· 1 càc d’origan haché 
· 50g de carotte en brunoise 
· 100g d’oignon haché 
· 200g de coulis de tomates

GHI|  Balade gourmande avec Adélita Genoud Mercredi 11 - jeudi 12 septembre 2024 La Recette du Terroir

PUB

© CHRISTIAN ZUFFEREY

18

Empanadas de bison

Remise d’un prix d’une valeur de CHF 500.- à  
la cérémonie des promotions 2024 du centre de 
formation professionnelle nature et environnement 
de Lullier.

SEPTEMBRE

LE CHOIX 
100 %
LOCAL

À PORTÉE 
DE MAIN 
AVEC GRTA

TOUT DROIT 
DANS VOTRE
BOUCHEAVEC GRTA BOUCHE

LA MARQUE DE GARANTIE POUR L’AGRICULTURE DEPUIS 2004 GENEVETERROIR.CH
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Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à la boulangerie avec Eric Emery.

Distribution de 900 kg de pommes Gala à la gare 
Cornavin à l’occasion de la journée nationale de  
la pomme.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée aux pommes avec Gregory Donzé 
de la ferme des Bois.

Sortie de la Tribune du Terroir consacrée à la fête 
des vendanges de Russin avec différents zooms sur 
notamment les poulets d’Yves Grolimund, le cidre 
de Fabien Desbaillet et la nouvelle carte du terroir.

Vendredi 13 septembre 2024 | Ce supplément ne peut être vendu séparément

Un supplément de la Tribune de Genève
LAURENT GUIRAUD 

Fabien Desbaillet,  
viticulteur, produit aussi 

du cidre au Domaine 
des Molards. 
À déguster 

lors de la Fête 
des vendanges.

Page 3

La nouvelle 
carte du 
terroir, belle 
et ludique
Page 5 L
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Gagnez des 
bons cadeaux 
d’une valeur 
de 100 francs
Page 6

Cette 61e édition, 
marquée par l’arrivée 
d’un nouveau comité, 
a lieu ce week-end. 
Deux jours de liesse 
qui feront la part belle 
aux produits genevois.

Xavier Lafargue

On la croyait en danger l’an dernier, 
après l’annonce du départ de l’ancien co-
mité. Il n’en est rien! La 61e édition de la 
Fête des vendanges aura bien lieu ce 
week-end à Russin, grâce à une nouvelle 
équipe pleine d’enthousiasme.

À sa tête, Ricardo Marques, 32 ans. Un 
Russinois pure souche, même si son nom 
trahit ses origines portugaises: «Mon père 
et mon oncle ont tous deux travaillé au 
Domaine des Molards, confie-t-il, non 
sans fierté. La Fête des vendanges est ins-
crite dans mes gènes, j’y ai toujours par-
ticipé. Pour moi comme pour le nouveau 
comité, il était impensable qu’elle s’ar-
rête.»

Partage et accueil
Reste que le défi était de taille. «À Noël, 
rien n’était encore sûr, indique-t-il. Nous 
avons repris l’organisation au pied levé. 
Mais nous pouvons compter sur des an-
ciens pour nous épauler.»

Ricardo Marques a aussi une certaine 
expérience, puisqu’il était dans l’ancien 
comité en tant que responsable de l’une 
des cinq sociétés organisatrices, le 
FC Donzelle. Il a fait partie d’une autre 
entité très active dans la manifestation, 
les pompiers volontaires de Russin.

Ce qui l’a poussé à prendre les rênes 
de la Fête tient finalement en quelques 
mots-clés: «Partage, accueil et lien social, 
explique cet éducateur de l’enfance. Des 
valeurs qui m’ont été inculquées dès mon 
plus jeune âge.»

Tradition et innovations
Cette 61e édition sera donc celle du renou-
veau. Mais on ne révolutionne pas d’un 
coup de cuillère à pot une formule qui a 
largement fait ses preuves. D’autant que 
pour le nouveau comité, le temps était 
compté. «Il faut chercher le bon équilibre 
entre tradition et innovations», glisse Ri-
cardo Marques.

On retrouvera donc le marché du ter-
roir et artisanat le samedi comme le di-
manche tout au long du chemin de la 
Croix-de-Plomb; la fête des enfants se 
tiendra le dimanche dès 10 h, avec un ac-
cueil assuré par l’association des parents 
d’élèves de Dardagny, La Plaine et Rus-
sin; la célébration œcuménique domini-
cale est maintenue, tout comme l’incon-
tournable cortège, où défileront une ving-
taine de chars décorés et généreusement 
fleuris ainsi que des fanfares.

Côté restauration, comment ne pas 
évoquer les fameux gâteaux polonais, les 
fondues des Laiteries Réunies (servies au 
Préau, derrière l’école) et les saucis-
ses-frites du FC Donzelle au Point de pe-
nalty.

Au-delà de ces classiques, les poulets 
GRTA de Grolimund seront de la fête, 
ainsi que le risotto au merlot mitonné par 

le club d’arts martiaux Goshinjutsu-Kwaï 
de Dardagny et les Denise’s Art of Burger.

Des crus à découvrir
La Fête des vendanges, c’est également 
l’occasion de découvrir toute la richesse 
des vins locaux au travers de divers 
stands et buvettes. Le Coin du connais-
seur est reconduit, avec ses multiples 
cépages et une quarantaine de crus, ge-
nevois bien sûr. O’Baroule proposera de 
son côté une dégustation itinérante.

Chez Elles, une nouvelle association 
exclusivement féminine créée cette an-
née, couplera la restauration avec des 
dégustations de kir à base de Baccarat 

et sirop du terroir genevois, des cock-
tails à base de vin et du Frutti Bulles 
pour les enfants. L’Amicale de la Cave 
de Genève gère, quant à elle, la buvette 
du Préau.

Rappelons ici que depuis bon nombre 
d’années, l’alcool fort est interdit sur tout 
le périmètre de la manifestation. Une me-
sure préventive qui a fait ses preuves. En 
revanche, la traditionnelle dégustation 
du moût sera bien présente!

Allez-y en transport public!
Une fête sans musique? Impensable. Plu-
sieurs groupes se produiront durant ce 
week-end russinois et il y en aura pour 

tous les goûts, les après-midi comme en 
soirée. Ajoutons encore, à l’appel des or-
ganisateurs, que le public est invité à pri-
vilégier les transports publics. Les lignes 
L5 et L6 permettent par exemple de re-
joindre la gare de Russin en quinze mi-
nutes depuis Cornavin. Un service gratuit 
de Noctambus sera aussi assuré dans la 
nuit de samedi à dimanche. L’accès au 
village, lui, sera réservé aux piétons.

61e Fête des vendanges à Russin,  
samedi 14 et dimanche 15 septembre. 
Infos sur www.fetesdesvendangesrussin.ch

Lire aussi en pages 2, 3 et 4

Le cortège de la Fête des vendanges en 2023. Pour 2024, le comité d’organisation change, mais la manifestation promet d’être aussi belle. MAGALI GIRARDIN

Russin est paré pour 
la Fête des vendanges

Les poulets  
GRTA sont 
de retour 
à Russin
Page 4 L
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«Nous avons repris 
l’organisation au pied 
levé, mais nous 
pouvons compter 
sur des anciens 
pour nous épauler.»
Ricardo Marques 
Nouveau président  
du comité d’organisation

14

Soutien par produits du terroir (paniers du terroir, 
fleurs, jus de pommes, vins) au demi de Jussy. 
Visibilité de la marque de garantie GRTA.

SEPTEMBRE
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Soutien au « Chapitre des vendanges » de l’académie 
du cep à Russin en présence de nombreuses 
personnalités. Très belle manifestation, suivie de 
l’ouverture officielle de la fête.

15

Dégustation des médailles d’or de la Sélection des 
Vins de Genève lors de la journée des 
internationaux organisée par le canton à la ferme 
Pittet durant la fête des vendanges.

20

Article dans le journal « le Cafetier » consacré  
à la fête des vendanges de Russin.

Émission Micro Terroir sur  
One FM, parrainée par GRTA,  
consacrée au 20 ans du GRTA  
avec Elodie Marafico.

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, au restaurant le Cigalon, 
consacrée aux partenaires locaux du restaurant  
et à leurs produits.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au restaurant Medusa avec  
le chef Konstantino Kamperis.

Diffusion sur les réseaux sociaux de la vidéo de  
Raphaël Dunand du domaine des Lolliets durant  
les vendanges.

21

Soutien à l’événement « au cœur  
des vendanges » organisé par  
Swiss Wine Promotion. Participation  
de 2 caves du canton de Genève  
(Domaine de Château du Crest et  
La Cave de Genève).

SEPTEMBRE
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Soutien à la course Geneva Urban Trail par  
18 paniers du terroir et 12 bouteilles de vin 
genevois. Visibilité de la marque de garantie GRTA.

21-22

Soutien au tournoi de badminton de la Queue 
d’Arve. Visibilité de la marque de garantie GRTA.

24

Cours de dégustation à l’aveugle de 8 pinot noirs 
suisses et étrangers, présenté par Pierre-Emmanuel 
Fehr et Dorian Pajic à 25 participants à la maison  
du terroir (complet).

SEPTEMBRE
25

Rencontre avec le chef Pierre Vialet du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois le Lyrique, qui nous 
livre ses coups de cœurs locaux (réseau sociaux).



R A P P O R T  D ’A C T I V I T É  2 0 2 4  O P A G E  4 5

Sponsoring par la filière légumes des 
entraînements de Santescalade des écoles en 
mettant à disposition des fruits et des légumes à 
tous les enfants. Ce programme se poursuit jusqu’à 
la course officielle (plus de 30’000 enfants 
touchés). Visibilité de la marque garantie GRTA.

26-27

Soutien à la course Run Mate.  
Distribution de 300 kg  
de pommes et visibilité de  
la marque de garantie GRTA.

27

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à la mozzarella de bufflonne 
de Lara Graf.

SEPTEMBRE
Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée aux Cuves Ouvertes de l’ABIG avec 
Xavier Righetti.

du 27 au 29 septembre

Présence de 4 domaines genevois à la fête  
des vendanges de Neuchâtel. Soutien logistique  
et visibilité de Swiss Wine Genève.

29

Soutien à la fête de l’automne de Chambésy. 
Visibilité de la marque de garantie GRTA.
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02

Relance de la nouvelle campagne vin.  
Affichage bus, presse et réseaux sociaux.

Rencontre avec le chef Frédéric Mongin du 
restaurant Ambassadeur du Terroir genevois  
les Armures, qui nous livre ses coups de cœurs 
locaux (réseau sociaux).

03

Atelier et dégustation du porc genevois à la Maison 
du Terroir présenté par Blaise Corminboeuf et son 
équipe. Présence de 25 participants (complet).

04

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée à l’Auberge communale de Satigny 
avec Frédéric Condouret.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au four à bois de Choully avec 
Stéphane Oberson, Chevalier du bon pain.

Article dans le journal « le Cafetier » consacré au 
Vieux Bois, restaurant Ambassadeur du Terroir.

05

Soutien à la 4ème édition des Cuves Ouvertes  
de l’ABIG.

10

Soutien à la course Nocturne des Evaux. Distribution 
de soupe de courge pour 800 personnes, Visibilité 
de la marque de garantie GRTA.

 9 

« Par petits groupes, nos étudiants se suc-
cèdent ici en salle, en terrasse à la belle 
saison, ou en cuisine, sous la responsa-
bilité du Chef Stéphane Faval, alors que 
d’autres travaillent dans l’espace res-
tauration de l’école, ou dans certains 
établissements partenaires », explique 
Suzanne Welle, la directrice de l’EHG, 
attentive au moindre détail. Elle ajoute : 
« Le Vieux Bois est non seulement un lieu 
de formation, mais aussi une très belle 
carte de visite ».

CINQ DIFFÉRENTES CARTES PAR ANNÉE
Ici, la gourmandise est reine et l’art culi-
naire est roi : pas question de décevoir le 
client ! « Nous changeons notre carte cinq 
fois par année, avec des produits de sai-
son et prioritairement locaux », souligne 
Quentin Lindt, le responsable de la res-
tauration. « Compte tenu de la proximité 
du Palais des Nations et des Organisa-
tions internationales, nous avons surtout 
une clientèle internationale », précise-t-
il. Mais le Vieux Bois s’est aussi fait une 
belle réputation pour ses fêtes de ma-
riage, ses cocktails, ses petits-déjeuners, 
ses repas d’affaires, etc.

Le terroir local est, cela va sans dire, 
dans l’ADN de l’établissement. Parmi ses 
fournisseurs figurent la maison Brasier, 

à Carouge, pour les fruits et légumes ; 
la boucherie du Palais, également à Ca-
rouge, ainsi que celle du Molard, la mai-
son Adalia étant, quant à elle, en charge  
de la boulangerie et des viennoiseries. 
« Pour les vins, nous avons adopté un 
principe qui consiste à nous fournir au-
près de caves situés dans un rayon de 100 
km. Nous proposons aussi une cuvée 
spéciale issue des vignobles genevois », 
indique Quentin Lindt.  

UN SINGULIER MENU D’ANNIVERSAIRE
L’EHG, qui figure au « top ten » des 
meilleures écoles hôtelières, célèbre 
cette année son 110 anniversaires. À 
cette occasion, du 14 au 18 octobre 
prochains, le Vieux Bois proposera à 
ses hôtes un menu de midi très spé-
cial dont la recette a été trouvée dans 
les archives de l’école. Une surprise de 
circonstances ! Une 
grande fête, sur in-
vitation, est égale-
ment prévue cette 
semaine-là : on y 
verra, le tout-Genève 
de la gourmandise, 
du terroir et de la 
restauration, et pas 
seulement…

A M B A S S A D E U R  D U  T E R R O I R

Restaurant Vieux Bois – Avenue de la Paix 12 – CH 1202 Genève - Tél : +41 22 919 24 26 
www.signeehg.ch/restaurant-vieux-bois-a-geneve/ – Lundi à vendredi 12h-14h30 

SITUÉ DANS UNE BELLE 
MAISON DE MAÎTRE DU 
XVIIIE SIÈCLE, AU CŒUR DE 
LA GENÈVE DIPLOMATIQUE, 
DANS LE SPLENDIDE PARC 
ARIANA, LE RESTAURANT 
VIEUX BOIS EST UNE ÉLÉGANTE 
DÉPENDANCE DE L’ÉCOLE 
HÔTELIÈRE DE GENÈVE (EHG). 
LES ÉTUDIANTS Y AIGUISENT 
LE SAVOIR-FAIRE QUI LEUR 
OUVRIRA LES PORTES 
DES PLUS PRESTIGIEUX 
ÉTABLISSEMENTS DU MONDE. 
L’ENDROIT EST RÉPUTÉ 
POUR L’EXCELLENCE DE 
SON SERVICE ET LA HAUTE 
TENUE DE SES PLATS QUI 
SONT AUTANT DE VITRINES 
DU TERROIR RÉGIONAL. 

  PAR GEORGES POP

Suzanne Welle et Quentin 
Lindt gèrent le Vieux Bois 
avec l’élégance qui sied 
à ce bel établissement. 
PHOTOS : © EHG

Restaurant Vieux Bois

Originaire d’Agen, le Chef 
Stéphane Faval est un expert 
en saveurs gourmandes.

Lovée au cœur de St-Saphorin, face 
à la vénérable église gothique du 
XVIe siècle dont le clocher domine le 
village, et à un petit jet de pierre de 
son emblématique peuplier, l’Auberge 
de l’Onde se plie délicatement aux 
contraintes des saisons.  

GEORGES POP

VAUD

Jadis, cette vaste salle hébergeait une cour 
de Justice. Les hommes de loi, une fois leurs 
délibérations achevées et leurs sentences pro-

noncées, n’avaient que quelques marches à descendre 
pour se restaurer et savourer les vins qui ont fait – et 
font encore – la réputation de ce beau coin de pays. De 
nos jours, les voix des amateurs de bonne chère et du 
personnel de salle y résonnent. Elles ont remplacé, avec 
bonheur, celles des sévères magistrats. 

UNE CHEMINÉE SANS PAREIL
Repas d’entreprise ou de sociétés, fêtes de famille, d’amis 
ou tables de mariage s’y succèdent dans une ambiance 
conviviale, à l’entour de la grande et vénérable cheminée à 
crémaillère où crépite le feu de bois qui ajoute à la magie 
du lieu. Mais ce grand âtre ne sert pas qu’à la décoration. 
« On y fait rôtir ou griller des volailles et de belles pièces 
de viande, à l’ancienne », explique Romina Ferilli qui a 
repris la barre de l’établissement en 2023. 

Issue de l’École hôtelière de Lausanne, et riche d’une 
longue expérience dans les métiers de la restauration, 

Marcel Imsand. Charlie Chaplin, un fidèle des lieux, y 
venait régulièrement en famille. Il a donné son nom à 
l’une des quatre belles salles de l’établissement qui dispose 
également d’un superbe caveau.

AUBERGE DE L’ONDE

Passé et présent se côtoient dans la pierre 
et dans l’assiette

elle est une enfant du village, dévouée aux produits de 
proximité et de saison. Avec sa souriante équipe, elle s’at-
tache à ce que l’Auberge offre une cuisine bistronomique, 
authentique et inventive, accompagnée des meilleurs 
crus de la région, tout en gardant son rôle de « bistrot 
villageois », avec ses savoureux menus de midi, servis 
tous les jours, à l’exception du dimanche.
La grande salle de la rôtisserie peut accueillir jusqu’à 
80 convives. L’automne, avec l’approche des Fêtes de fin 
d’année, ainsi que toute la période de l’Avent et au-delà, 
sont des moments parfaits pour profiter de cet espace 
chaleureux chargé d’histoire. 

LE SOUVENIR DE CEUX QUI Y SONT PASSÉS
L’Auberge garde la mémoire des artistes qui l’ont fré-
quentée, ainsi que le souvenir de ceux, cher au cœur des 
Vaudois, qui ont habité le village ou qui l’ont célébré : le 
poète-chansonnier Jean-Villars Gilles, le poète et musi-
cien Charles-Albert Cingria, ou encore le photographe 

Romina Ferilli est très fière de 
la grande cheminée qui orne 
la salle de la rôtisserie. 
© Le Cafetier

 L’Auberge de l’Onde est 
nichée dans une ancienne 
maison vigneronne de XVIIIe 
siècle. 

La grande salle de la 
rôtisserie peut accueillir 
jusqu’à 80 convives. 

Photos : © aubergedelonde.ch

//aubergedelonde.ch
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du chef Pascal Cloetens du restaurant les Curiades 
à Lully. Une publicité GRTA « Courge » accompagne 
cette page.

Rencontre avec le chef Vincent Glauser du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois la Brasserie-
Restaurant de l’Hôtel de Ville, qui nous livre  
ses coups de cœurs locaux (réseau sociaux).

GHIMercredi 16 - jeudi 17 octobre 202416 | ÉVASION

Bon à savoir 
Saviez-vous que la peau du potimarron se 
mange? Inutile de l'éplucher! Elle apporte un 
supplément de goût et de vitamines à vos soupes 
et autres préparations. 
 
Préparer le potimarron 
Préchauffez le four à 180°C (chaleur tour-
nante/air pulsé). 

 
Lavez soigneusement le potimarron. Puis  
coupez-le en quartiers. Passez à l’assaisonne-
ment avec du sel, du poivre, l'huile d'olive, le 
thym, le romarin et l'ail écrasé. 
 
Un tour au four  
Disposez les quartiers de potimarron à plat sur 
une plaque. 
Enfournez pour 25 minutes à 180°C et vérifiez la 
cuisson à l'aide d'un couteau.  
Pendant ce temps, faites griller les graines de 
courge au four pendant 10 minutes à 180°C. 

 
Assemblez dans l’assiette  
Placez le potimarron rôti au centre de l’assiette et 
joutez les tranches de lard, les copeaux de chèvre, 
et les graines de courge. Puis assaisonnez les 
feuilles de doucette avec la vinaigrette et dispo-
sez-les autour du potimarron. 
 
Entrée ou plat d’automne?  
Servez ce plat (au menu des Curiades cette 
semaine) comme entrée ou plat principal et profi-
tez de ces saveurs automnales.  

Quand Philippe Magnin était petit – si 
tant est que cet ex-basketteur ait été 
petit un jour – il vivait au milieu des 
champs de légumes. Logique pour ce 
fils, petit-fils et arrière-petit-fils de 
maraîchers, le bonheur était dans le 
pré. «Dès que j’ai su marcher, j’ai suivi 
mon père et mon grand-père à travers 
l’exploitation», dit-il. Et l’exploitation, à 
l’époque, constituée de champs 
uniquement, n’était pas aussi vaste 
qu’aujourd’hui. Le maraîcher cultive 
désormais: 9 hectares sous-serre, 2 
hectares sous tunnel et 7 hectares de 
champ ouvert. Alors, en haute saison, 
90 personnes sont mobilisées pour la 
récolte des fruits: la fraise (mara des 
bois et magnun), salade (plusieurs 
déclinaisons), tomates, céleri pomme, 
concombre et la courge. Enfin les 
courges.«Il en existe une grande 

variété. J’en produis sept, dont le 
potimarron, la butternut, la longue de 

Nice ou encore l’Halloween. Chacune 
a ses spécificités, c’est pour cela que je 
préfère me concentrer sur quelques-
unes. Cela fait une vingtaine d’années 
que les légumes protéiformes poussent 
dans mes champs. La courge n’est pas 
un légume exigeant. En principe, les 
jeunes plants sont mis en terre en mai 
et on attend la maturation à l’automne. 
«Il faut veiller à ce que la plantation soit 
faite dans les meilleures conditions. 
Avant la cueillette, nous devons 
prendre garde aux maladies et aux 
pucerons qui guettent les 
cucurbitacées. Cette année, les 
caprices météo ont rendu le parcours 
du légume plus chaotique. Mais la 
récolte reste satisfaisante». Et côté 
engrais? Philippe Magnin utilise de 
préférence des éléments nutritifs bios. 
Depuis de nombreuses années, il a 
introduit des insectes prédateurs pour 
neutraliser les ravageurs. 

A Lully, sept variétés de courge mûrissent 
paisiblement dans les champs

L’Authentique, un gamay oui mais vinifié, contrairement à 
la plupart des autres gamays, en barriques. Issu d’une 
sélection de raisins récoltés sur des vieux ceps, il diffuse 
des arômes de petits fruits rouges qui enchantent les 
papilles. C’est Xavier Dupraz, 5e génération de viticulteurs, 

qui le dit. Le domaine familial des Curiades existe depuis 
1909, et les experts en savants breuvages font mûrir 26 
vins différents provenant de 14 cépages. Les vignes 
couvrent 25 hectares uniquement en AOC Genève et 
AOC 1er Cru Coteau de Lully.   
Vignoble historique situé au sud-ouest de Genève, les 
Curiades cultivent une longue tradition. Au XIIIe 
siècle déjà, les Bénédictins plantaient les premiers 
ceps sur la colline qui allait devenir le Domaine des 
Curiades. 
Dans cette vaste exploitation, les raisins sont récoltés 
à la main. Le terroir et les vignes sont traités avec 
respect. Et le travail réalisé en cave est tout aussi 
minutieux. 
Rien de surprenant dès lors, que le chef Pascal 
Cloetens ait choisi un vin de son voisin à la couleur 
profonde pour accompagner le potimarron rôti au 
thym et romarin.

                   Pour 4 personnes

CÔTÉ PRODUCTEUR

pour

• 1 petit potimarron 
• 2 branches de thym frais 
• 2 branches de romarin frais 
• 3 cuillères à soupe d’huile d’olive 
• 2 gousses d’ail, écrasées 
• 1 pièce de chèvre mi-sec (de Cartigny), 
coupé en fines lamelles 
• 30 g de graines de courge 
• 80 g de lard sec (provenance: Josef Meyer 
à Jussy), coupé en fines tranches 
• Sel et poivre 

Pour la vinaigrette  
• 1 cuillère à soupe de vinaigre de Xérès
• 1 cuillère à café de moutarde 
• 80 g d’huile d’olive

GHI|  Balade gourmande avec Adélita Genoud Mercredi 16 - jeudi 17 octobre 2024 La Recette du Terroir
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LE CHOIX 
100 %
LOCAL

À PORTÉE 
DE MAIN 
AVEC GRTA

TOUT DROIT 
DANS VOTRE
ASSIETTE

LA MARQUE DE GARANTIE POUR L’AGRICULTURE DEPUIS 2004 GENEVETERROIR.CH

Le coup de cœur 
du chef 

Le Chef  
Pascal Cloetens  
C’est sur les bancs d’une école 
hôtelière belge, qu’il a fait ses 
gammes aux côtés de chefs 
étoilés. Après un passage à 
Châteauvieux et à la Colombière, 
le voilà donc à la fois à la tête et 
aux fourneaux du restaurant Les 
Curiades à Bernex. Ce qu’il aime: 
c’est mettre «son grain de sel» 
dans la confection de plats à 
partir de produits du terroir 
genevois. Alors, le cardon, la 
longeole sont servis à la sauce 
méditerranéenne ou asiatique. 
Pascal Cloetens a mille et une 
inspirations. Sa carte change 
d’ailleurs tous les deux mois. 
www.geneveterroir.ch  
www.restaurantlescuriades.ch

Potimarron de Lully rôti au thym et romarin

Soutien à la cérémonie de remise des prix du 
concours des terrasses fleuries qui s’est tenue à  
la salle des fêtes de Thônex. Premier prix d’une 
valeur de CHF 1'000.- offert par la filière fleurs.

11

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au café de Cartigny qui nous 
fait découvrir ses spécialités du terroir, mettant à 
l’honneur la viande de bufflonne GRTA.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée au cours d’œnologie de la Maison 
du Terroir avec Jonathan Brunet.

15

Soutien à la marche de  
l’espoir. Distribution  
de 500 kg de pommes.  
Visibilité de la marque  
de garantie GRTA.

17

Page terroir dans le GHI mettant à l’honneur  
la filière légumes avec entre autres un article sur 
Jacques Magnin et ses courges, ainsi qu’une recette 

OCTOBRE
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Emission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée aux lentilles et raisin de la 
Ferme Cocquio avec Léonie Cocquio.

Soirée de Gala du Grand Prix du Vin Suisse, 
soutenue par Swiss Wine Promotion, à Berne.  
Très bons résultats pour la délégation genevoise 
avec 7 vins nominés pour cette finale : 4 pour  
le Domaine Château du Crest (record de la soirée) 
et un pour Nicolas Cadoux du Domaine des Graves, 

Jean-David Gaillard du Domaine de la Planta et 
David Sossauer du Domaine des Pendus. 
Magnifique résultat pour le Château du Crest qui 
remporte la catégorie Gamaret avec son millésime 
2023 et pour le Pascadoux liquoreux 2020 du 
domaine des Pendus, un excellent muscat qui 
obtient le troisième rang de la catégorie Vin Doux.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée aux lentilles de Léonie Cocquio.

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, au Café du Renfort de 
Sezegnin, consacrée aux partenaires locaux  
du restaurant et à leurs produits.

OCTOBRE
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« Pour les cartons, passez plutôt à la cave ! » C’est  
le messages annoncé sur l’écran géant du Stade de 
Genève à chaque carton jaune ou rouge distribué  
à un joueur. Ici, lors du match entre le Servette FC 
et le FC Sion, remporté par les Grenats.

25

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée à Arvinis avec Nicolas Graber  
de la Cave de Genève.

28

Dégustation à Zurich de l’Esprit 2023 par  
des lecteurs de Vinum en vue d’un reportage  
à paraître dans le magazine fin novembre.

29

Partenariat avec le Grand Prix de l’Horlogerie.  
Vins genevois lors de 3 soirées du GPHG dont  
la cérémonie de remise des prix, présentée par 
Carole Bouquet. Visibilité de Swiss Wine Genève.

du 30 octobre au  
3 novembre

Présence de 25 producteurs genevois,  
parmi les 300 exposants, à la 24ème édition du  
salon des Goûts et Terroirs à Bulle. Plus de  
45’000 visiteurs ont été présents sur les 5 jours.

OCTOBRE
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En complément à notre espace producteurs,  
se trouvent une épicerie ainsi que notre restaurant 
Genève Terroir lequel a proposé tout au long  
du salon nos spécialités avec une belle mise  
en valeur de la filière élevage.

OCTOBRE
31

Rencontre avec le chef Sylvain Séchaud du 
restaurant Ambassadeur du Terroir genevois  
la Bourse à Carouge, qui nous livre ses coups  
de cœurs locaux (réseau sociaux).

Première soirée d’initiation et dégustation de vin 
genevois à la maison du Terroir, en présence de  
15 participants.

Bienvenue !
DE NOMBREUX DOMAINES VOUS ACCUEILLENT

TOUT AU LONG DE L’ANNÉE DANS UN CADRE EXCEPTIONNEL 
POUR UN MOMENT UNIQUE D’ÉCHANGES ET DE PARTAGE.
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Liste et horaires des caves 
 sur geneveterroir.ch
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01
Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée à la St-Martin avec Philippe Plan.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à la fête de la courge de 
Corsier avec Jeoffrey Sirolli.

01-02

Soutien au salon Divines, salon suisse des 
vigneronnes, qui s’est tenu au Château de Rolle. 
Visibilité de Swiss Wine Genève.

03
Soutien aux 20 km de Genève. Distribution de  
400 kg de pommes et 13 paniers du terroir pour les 
gagnants. Visibilité de la marque de garantie GRTA.

05
Cours de dégustation à l’aveugle de 8 crus suisses 
et genevois, présenté par Pierre-Emmanuel Fehr et 
Dorian Pajic à 18 participants à la Maison du Terroir.

07

Deuxième soirée d’initiation et dégustation de vin 
genevois à la Maison du Terroir, en présence de  
15 participants.

NOVEMBRE
08

Article dans le journal « le Cafetier » consacré  
au Restaurant des Evaux, restaurant Ambassadeur 
du Terroir.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée aux 50e anniversaire du vignoble de 
la république et canton de Genève avec Thierry Anet.

du 08 au 11 novembre

Présence d’une vingtaine  
de domaines genevois au  
salon Arvinis qui se tenait  
durant les Automnales à  
Palexpo. Le traditionnel  
concours de cépages  
coordonné par la nouvelle  
collaboratrice de l’Opage,  
Anne-Sophie Hach a permis de récompenser  
d’un diplôme de « fin connaisseur » 110 personnes.

 11 

En cuisine, c’est le chef Antony Maillet, 
un ancien du Negresco, à Nice, et du Flo-
ris, à Anières, qui dirige désormais la 
brigade. Il ne cache pas son admiration 
pour Claude Legras dont le nom reste 
associé à l’excellence de la gastronomie 
genevoise. Arrivée il y a juste quelques 
semaines, Laura Maziere a quant à elle 
la charge du restaurant. Elle s’est ré-
cemment distinguée au Château des Ave-
nières, à Cruseilles. Avec le chef de rang 
Romeo Lambolay, ils forment la nouvelle 
équipe qui entend donner un souffle 
neuf à l’établissement.

CHASSE ET BLANQUETTE…
Lorsque la saison de la chasse bat son 
plein, le chef ne cache pas son bonheur : 
« J’ai énormément de plaisir à travailler 
un bon chevreuil ou un lièvre. Mais pour 
ceux qui n’aiment pas la chasse, je fais 
aussi d’excellentes blanquettes », confie-
t-il. Il a naturellement d’autres belles 
surprises dans son sac à recettes. 

Le Restaurant des Evaux se singularise 
par sa démarche de sensibilisation à la 
nature et à la biodiversité. Il s’approvi-
sionne en produits frais directement au-
près du Jardin Maraîcher des Evaux, le 
jardin Pétrichor voisin, exploité par une 
équipe de jeunes maraîchers. Il s’adresse 

ensuite en priorité à des produc-
teurs ou des artisans du terroir 
local. La boucherie de référence 
Suter, à Carouge, fournit la viande, 
alors que la boulangerie fine est 
issue de la maison Bisa, à Vésenaz, 
pour nous citer que ces deux four-
nisseurs. 

PRIORITÉ AUX VINS GENEVOIS
« Pour ce qui est des vins, nous nous 
approvisionnons presque exclusi-
vement auprès de vignerons-en-
caveurs genevois et suisses, sauf 
pour le champagne et quelques ro-
sés », souligne pour sa part Laura 
Maziere. À titre d’exemple, elle cite 
la cave de Stéphane Gros, à Darda-
gny. « Nous avons aussi un bel Œil 
de Perdrix de Lully », ajoute-t-elle. 

À noter encore que les façades de 
l’établissement, qui dipose d’une 
belle terrasse, sont entièrement 
vitrées, ouvertes sur un paysage 
verdoyant, propice à la détente. Le 
restaurant, où les enfants sont les 
bienvenus, est « family friendly ». 
La salle de banquets pour séminaires, 
mariages, anniversaires et fêtes peut re-
cevoir 200 personnes.

A M B A S S A D E U R  D U  T E R R O I R

Restaurant des Evaux – Chemin François-Chavaz 112 – 1213 Onex – Tél : +41 22 793 00 93 
www.restaurantdesevaux.ch – Du mercredi au samedi de 10h à 21h,  le dimanche de 10h à 17h 

SITUÉ À ONEX, DANS LE 
CADRE VERDOYANT DU 
CENTRE INTERCOMMUNAL 
DE SPORTS ET DE LOISIRS, 
LE RESTAURANT DES EVAUX 
S’ENORGUEILLIT DE PROPOSER 
À SES HÔTES DES METS À 
LA FOIS SIMPLES, VARIÉS 
ET SAVOUREUX, ÉLABORÉS 
À PARTIR DE PRODUITS DU 
TERROIR GENEVOIS.  
AU COURS DE CES DERNIERS 
MOIS, UNE NOUVELLE 
ÉQUIPE A PRIS LA BARRE 
DE L’ÉTABLISSEMENT, GÉRÉ 
DEPUIS 2022 PAR LA MAISON 
TRAITEUR DE CHÂTELAINE, 
DIRIGÉE PAR NICOLAS BURGI.

  PAR GEORGES POP

Le chef de rang 
Roméo Lambolay.

Le restaurant des Evaux

 PHOTOS : © Restaurant des Evaux

PUBLIREPORTAGE

VASSALLI SERVICE SA 
DEVIENT CIMBALI GROUP 
SWITZERLAND SA

« Nous comptons plus de 600 clients 
en Suisse romande, hôteliers, cafetiers, 
restaurateurs, restaurateurs collectifs, 
entreprises ou simples particuliers. Nous 
tenons à les informer de ce changement 
de statut et d’identité, consécutif au dé-
part à la retraite de notre fondateur. Et 
leur dire aussi que nos services dans les 
domaines de la vente, de l’entretien et 
de la formation restent inchangés », in-
dique Frédéric Schreiner, directeur de la 
société pour la Suisse romande.

EXPERTISE, VENTE, ENTRETIEN 
ET FORMATION
Cimbali Group Switzerland AG, dirigé 
par Marc Schneider, directeur de Vassalli 

Service AG depuis 2014, compte au-
jourd’hui 46 collaborateurs dont 8 sont 
basés dans la succursale romande de 
l’entreprise, à Villars-Sainte-Croix, dans 
la région lausannoise. « Nos services in-
tègrent des expertises personnalisées, 
une gamme complète de machines et 
d’accessoires, un service technique très 
qualifié, ainsi que des sessions de for-
mation », explique Frédéric Schreiner. 

Tout comme sa maison-mère, basée à 
Binasco, au sud de Milan, Cimbali Group 
Switzerland SA propose des machines 
à café des marques La Cimbali, Faema, 
Slayer et Casadio, dont un grand 
nombre est exposé dans les showrooms 

de Villars-Sainte-Croix et de Glattbrugg. 
« Chaque client a des besoins spécifiques. 
Nous sommes là pour les guider dans 
leur choix. Après quoi, notre équipe 
technique les accompagne pour assurer 
la bonne marche et l’entretien des 
machines ». Frédéric Schreiner insiste 

encore sur l’art du café à l’italienne : 

« Les formations barista sont assurées ici 

même, dans notre Coffee Lab ».   

UNE ÉQUIPE AUX PETITS SOINS

Outre son directeur, l’équipe romande 

de Cimbali Group Switzerland SA com-

prend Natascha Ayer, responsable admi-

nistrative, Luc Besson, responsable des 

ventes, les techniciens Christophe Court, 

Vincenzo Aveni, Tam Liem Chau et  

Petrit Jashari. Juan Cervera, qui cha-

peaute tout le service technique, est 

également formateur AST. « Notre 

équipe est très soudée » tient encore à 

souligner Frédéric Schreiner. 

Fondée dans les années 1960 par Romilio Vassalli et reprise 
dans les années 90 par ses fils, Noè et Marco, l’entreprise 

Vassalli Service SA, dont le siège central est situé à Glattbrugg 
(Opfikon – ZH) a rejoint le prestigieux groupe italien de 

machines à café La Cimbali, dont elle était la représentante en 
Suisse. Elle s’appelle désormais Cimbali Group Switzerland SA. 

Luc Besson, directeur des ventes, et Juan Cervera, 
technicien et formateur AST. © Le Cafetier  

CIMBALI GROUP  
SWITZERLAND AG

Zürich
Schaffhauserstrasse 134 
CH-8152 Glattbrugg
T +41 43 299 70 70 

Lausanne
Route de Bellevue 7,
Lot 28 
CH-1029 Villars-Ste-Croix  
T +41 21 803 23 23

info.ch@cimbaligroup.com
www.cimbaligroup.comFrédéric Schreiner est le directeur romand de 

Cimbali Group Switzerland SA. © Le Cafetier  

Le chef Anthony Maillet et Laura 
Maziere en charge du restaurant. 
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NOVEMBRE
du 08 au 17 novembre

Soutien au stand « Genève Terroir » mis en  
place et coordonné par Thierry Desbaillet lors  
des Automnales. 20 producteurs présents et 
140’000 visiteurs annoncés.

09

Soutien au traditionnel margotton de la compagnie 
des Vieux-Grenadiers de Genève. Paniers du terroir 
offerts aux gagnants.

Soutien à la fête de 
la St-Martin de Peissy.  
Dégustations, fanfare  
et feux d’artifice au  
programme !

11

Cours pour les restaurateurs de fabrication  
de chèvre avec Stéphane Gros. Participation de  
5 restaurateurs Ambassadeurs du terroir.

13

Poursuite de la campagne GRTA « 20 ans » avec  
le sujet « Cardon ». Affichage bus, presse et 
réseaux sociaux.

PUB

© CHRISTIAN ZUFFEREY

LE CHOIX
100%
LOCAL

À PORTÉE 
DE MAIN 
AVEC GRTA

TOUT DROIT 
SORTI DE 
VOTRE FOUR

LA MARQUE DE GARANTIE POUR L’AGRICULTURE DEPUIS 2004 GENEVETERROIR.CH

Longeole  
Dans une casserole, lancez la cuisson de la Longeole 
IGP à l’eau froide et à couvert. La cuisson doit se 
faire à léger frémissement mais sans bouillir.  
Comptez 45 minutes par 100g de longeole. Laissez 
ensuite refroidir la Longeole dans son jus. 
 
Préparation du gratin  
Préchauffez le four à 220°C.  
Mettez les cardons à égoutter dans une passoire. 
 
Sauce  
Dans une casserole faites chauffer le beurre à feu 
doux pour y faire suer l’échalote sans la colorer.  
Ajoutez la farine en remuant avec une cuillère en 
bois pour obtenir un roux blond.  
Ajoutez ensuite, petit à petit, le lait en remuant en 
continu pour éviter les grumeaux.  

Laissez cuire doucement jusqu’à épaississement 
puis retirez du feu et assaisonnez. 

Ajoutez les cardons et bien les 
mélanger à la sauce. 

 
Montage du gratin 

Dans un plat à gratin, 
déposez la Longeole 
IGP cuite et recouvrez-
la de cardons épineux 
genevois AOP en 
sauce.  
Parsemez le gratin de 
Gruyère AOP râpé.  
Cuisez 20 à 25 
minutes, servez et 

dégustez. 
Bon appétit!

Le Chef  
Fabrice Richard  
Café Babel à Bardonnex 
Fabrice Richard affectionne le 
seul légume bénéficiant de 
l’appellation AOP en Suisse: le 
cardon épineux genevois ou 
cardon épineux argenté de 
Plainpalais! Pourquoi? «Parce 
qu’il faut l'amadouer, il pique, 
mais c'est tellement bon... et son 
arrivée coïncide avec les fêtes.» 
Grand amateur de cardons et de 
Longeoles IGP, il en a fait un plat 
signature: la Longeole gratinée 
aux cardons. 
www.geneveterroir.ch 

                  Pour 4 personnes

• 1 Longeole 
   genevoise IGP 
• 1 kg de cardons 
   épineux genevois 
   AOP (précuits en 
   bocal) 

Sauce 
• 1 échalote ciselée 
• 2 cs de beurre 

• 1 cs de farine 
• 2,5 dl de lait 
• 2,5 dl de crème 35% 
• 2 pincées de noix 
   de muscade râpée 
• Sel, poivre 
• 100 g de Gruyère 
   AOP râpé 

GHI|  Balade gourmande avec Nathalie Möri Mercredi 11 - jeudi 12 décembre 2024 La Recette du Terroir
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Consommé depuis l’Antiquité 
par les Grecs et les Romains, le 
cardon est mentionné pour la 
première fois dans un menu 
officiel à Genève en 1536. La 
légende, elle, veut qu’il nous soit 
parvenu dans les valises des 
huguenots chassés de France 
après la révocation de l’Edit de 
Nantes. C’est d’ailleurs 
aujourd’hui le seul légume en 
Suisse à bénéficier de 
l’appellation AOP. Cousin de 
l’artichaut, ce légume à la subtile 
saveur de noisette est, quoi qu’il 
en soit, entré dans la tradition 
des grands plats de fêtes 
genevois sous forme de gratin 
mais peut aussi se manger en 
velouté, cru en salade, 
simplement poêlé ou à 
l’étouffée. Autrefois cultivé par 
les grands-parents de Georges 
Vuillod à Charrot, la famille en 
abandonne la culture avant de la 

remettre au goût du jour il y a 25 
ans. Aujourd’hui, Georges Vuillod 
sème ses cardons sous serre en 
avril, les repique en mai, les couvre 
pour les blanchir début octobre 
avant de les récolter, de les éplucher 
à la main, de les couper et de les 
cuire lentement au lait pour vous les 
proposer sous-vide «prêts à 
cuisiner» dans les magasins de 
l’UMG, à la Migros et dans de 
nombreuses épiceries du canton.  
A noter que pour un pied de cardon 
de 15 kilos, seul 1,5 kilo sera 
consommable une fois préparé.  
Le reste est réincorporé au sol pour 
le nourrir et perpétuer le cycle. 
L’astuce de Georges Vuillod? Ne 
jetez pas le lait qui nappe les 
cardons mais utilisez-le pour faire 
votre béchamel et lui donner tout le 
parfum de ce légume exceptionnel. 

A Charrot, Georges Vuillod dorlote ses cardons 
Sauvignon blanc, Les Vins d’Aurel, 
Aurélien Lacraz, Bardonnex 
 
Aurélien Lacraz, 35 ans et futur papa, 
est un jeune vigneron bardonnésien 

installé sur ses terres depuis 2013. Il 
élève son sauvignon blanc sur le 
coteau de Charrot. «Ces vignes 
sont la continuité du travail 
effectué à l’époque par mes 
grands-parents, c’est une parcelle 
et un cépage qui me tiennent à 
cœur car c’est une histoire de 
famille». Ce cépage, originaire de 
France et que l’on retrouve dans 
le monde entier, tire ses origines 
d’un croisement naturel entre 
chenin blanc et traminer. Ce vin 
fruité et aromatique porté par 
une belle acidité sera parfait en 
apéritif et pour accompagner un 
gratin de cardons, du poisson ou 
un plateau de fromages. 

CÔTÉ PRODUCTEUR

un pla

Le coup de cœur 
du chef 

Longeole en gratin de cardons épineux 
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NOVEMBRE
14

Troisième soirée d’initiation et dégustation de vin 
genevois à la Maison du Terroir, en présence de  
15 participants.

Page terroir dans le GHI mettant à l’honneur  
la filière élevage avec entre autres un article sur 
Christophe Baumgartner et ses cochons, ainsi qu’une 
recette du chef Thomas Baudet de Genecand traiteur. 
Une publicité GRTA « Lait » accompagne cette page.

15

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée au bar à vin genevois du CHI  
avec Elia Maigre du Domaine des Bonnettes.

Cuisson et assaisonnement 
Laver les légumes et brosser les salsifis. 
Rôtir entièrement le potimarron au four jusqu’à 
ce qu’une pointe de couteau puisse s’y insérer 
facilement. Faire refroidir. 
Glacer à blanc les salsifis. 
Découper en petits dés la longeole, le couvercle 
du potimarron ainsi que les salsifis et les poires. 
Poêler le tout le temps d’obtenir une légère 
coloration. 
Faire refroidir et assaisonner comme pour un 
tartare à votre goût. 
 
Dressage 
Vider le potimarron préalablement coupé  
en deux. 
Ajouter le tartare de longeole à l’intérieur. 

Placer harmonieusement 
les éléments qui composent la 
recette: fruits, légumes et longeole. 
 

Servir 
Pour le service, découper votre 

mets en quatre portions.

Christophe Baumgartner surveille son 
élevage de porcs comme le lait sur le feu. Il 
est vrai que le propriétaire de la ferme de 
Genthod connaît son métier sur le bout des 
doigts. Après une maturité commerciale, il 
a suivi une formation dans une école 
d’agriculture et obtenu un CFC. Et ce n’est 
pas tout, dans sa famille paternelle, arrière 
grand-père, grand-père et père ont tous 
travaillé dans l’exploitation créée en 1924. 
Pour lui, il était donc évident depuis ses 
premiers pas qu’il allait assurer la relève. 
Mais ses parents ont tenu à ce qu’il acquiert 
des connaissances commerciales pour 
savoir gérer sans difficultés son entreprise 
agricole. Chaque année, le représentant de 
la 4e génération de fermiers engraisse 1200 
porcs nés en Suisse et qui seront ensuite 
commercialisés par le groupe Del Maître 

des Laiteries réunies. Mais attention, 
Christophe Baumgartner ne transige pas 
sur la qualité de l’alimentation servie à son 
bétail. Au menu? «Du petit-lait provenant 
des Laiteries réunies, des céréales, comme 
de l’orge, du blé ou du maïs et des 
betteraves cultivées dans mes champs. Et 
pour compléter le contenu des auges, 
j’ajoute du pain récupéré dans des 
boulangeries alentour», affirme l’éleveur. 
Mais encore? Chez lui, les animaux ont le 
choix de s’ébattre en plein air ou de rester à 
l’intérieur de leur porcherie et de s’allonger 
sur les copeaux de bois ou sur la paille. 
Mieux, Christophe Baumgartner a installé 
des brumisateurs car les porcs supportent 
mal les excès de chaleur. 

Les cochons de la ferme centenaire de 
Genthod sont aux petits oignons 

 
Le Rouge de Rouge, un assem-
blage de gamaret, merlot et pinot 
Noir a quelques beaux atouts pour 

sublimer l’emblématique 
longeole. «Elevé à deux-tiers 
en fût de chêne, il possède 
des arômes de fruits confits 
et de fruits croquants», 
explique Maxime Dupraz,  
4e génération de viticulteur 
et encaveur au domaine des 
Chevalières à Soral. Cette 
cuvée, élaborée par Sébastien 
Dupraz (père de Maxime) il y 
a vingt ans, possède un 
potentiel tannique habile-
ment dosé.  

https://cave-des-chevalieres.ch 

             Pour 4 personnes

CÔTÉ PRODUCTEUR

• 1 potimarron bleu (GRTA Serge Gonin) 

• 300 g de longeole GRTA cuite (Genecand) 

• 200 g de salsifis suisses 

• 150g de poires suisses 

• 100 g de noisettes du Piémont 

• Sel et poivre 

• 1 cs de vinaigre de vin 

• 1 cc de moutarde 

• 10 g de graines de courge 

• Huile de noisette  

• Piment d’Espelette 

• 1 échalote 
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Tartare de longeole GRTA  
en habit d’automne 

Le coup de cœur  
du Chef 

Le Chef  
Thomas Baudet 
Il adore créer, mélanger les goûts 
et les couleurs. Ça tombe bien car 
chez Genecand Traiteur, situé à 
l’avenue de la Praille, il a carte 
blanche pour exprimer son talent. 
Cet expert en plats inventifs 
élabore les menus qui garniront les 
tables des banquets et des repas 
privés. Formé dans une école 
haut-savoyarde, le trentenaire a 
perfectionné son art dans plu-
sieurs cuisines de France et 
d’Angleterre avant d’ouvrir son 
propre établissement. Il met toute 
son imagination au service de la 
clientèle en offrant des expérien-
ces uniques. 
www.geneveterroir.ch 
www.genecand.ch

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée aux légumes d’automne de  
la ferme du Sonneur.

16
Soutien à l’apéritif des bénévoles du Pregny Alp 
festival au domaine des Graves chez Nicolas Cadoux.

Soutien au 29ème chapitre de la confrérie genevoise 
des Chevaliers du bon pain qui s’est tenu à la salle 
communale de Satigny.

17
Soutien au concours des chefs goutatoo qui se 
tient aux Automnales. Vin genevois offert pour 
l’apéritif de remise des prix (80 personnes).

20

Rencontre avec Stéphane Donche et Thomas 
Soriano du restaurant Ambassadeur du Terroir 
genevois Edelweiss, qui nous livre leurs coups  
de cœurs locaux (réseau sociaux).
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du 20 novembre au  
24 décembre

Soutien de l’évènement « Noël au quai », visibilité 
de Swiss Wine Genève. Plus de 4’800 kg de pain à 
base de farine genevoise Bisa, 12.5 tonnes de 
fondue des Laiteries Réunies, 8’000 kg de pommes 
de terre GRTA, 610 kg de poulet et charcuterie GRTA 
et 7’700 bouteilles de vins genevois ont été servis à 
plus de 450’000 visiteurs sur l’ensemble de la période.

21

Quatrième soirée d’initiation et dégustation de vin 
genevois à l’office cantonal de l’agriculture à  
Plan-les-Ouates, en présence de 15 participants.

22

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée au lancement de l’Esprit  
de Genève 2023 et sa bouteille connectée,  
avec Emilienne Hutin.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à la boucherie Meaty.

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, au Café Babel, consacrée 
aux partenaires locaux du restaurant et à leurs 
produits.

25

Dégustation de vins genevois à Zurich au Pavillon  
Le Corbusier avec notamment les vignerons de 
l’Esprit de Genève. Fréquentation faible mais  
bons retours médias. Cette présentation a été 
suivie d’une dégustation pour les lecteurs de  
la NZZ le 13 décembre ainsi que d’une campagne  
de publicité dans le journal.

28

Cinquième soirée d’initiation et dégustation de  
vin genevois à la Maison du Terroir, en présence  
de 15 participants.

NOVEMBRE
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Concours sur l’application du  
Servette FC pour gagner  
le nouveau calendrier de l’avent  
entièrement réalisé avec  
des produits labellisés GRTA.

Cérémonie de remise des certificats GRTA aux  
99 nouveaux restaurants labellisés au Château  
du Crest en présence notamment d’Elodie  
Marafico et d’Estelle Guarino.

29

Émission Micro Terroir sur  
One FM, parrainée par GRTA,  
consacrée à la boutique  
les Cuvées du Terroir  
avec Jacques Desbruyères.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée au restaurant Amarante du 
jardin botanique.

30

Soutien à la course MeyrinRun. 25 paniers  
du terroir pour les gagnants. Visibilité de  
la marque de garantie GRTA.

NOVEMBRE
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04

Rencontre avec Eric Vouriot du restaurant 
Ambassadeur du Terroir genevois Café des Sources 
à Plainpalais, qui nous livre ses coups de cœurs 
locaux (réseau sociaux).

05

Mise sur les réseaux sociaux de la vidéo de  
Daniel Tremblet du Domaine des Oulaines  
avec sa fabrication de moutarde.

Sixième soirée d’initiation et dégustation de  
vin genevois à la Maison du Terroir, en présence  
de 15 participants.

06

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée à la marmite de l’escalade 
avec Eric Emery.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à la fabrication de la marmite 
de l’Escalade avec Yvan Loubet et Cédric Rahm de 
la Bonbonnière.

Article dans le journal « le Cafetier » consacré  
au concours « à table ».Rédaction : Avenue Henri-Dunant 11 - 1205 Genève - Tél. 022 329 97 46 N˚19 • 6 décembre 2024

9.12–14.12.2024
Vous trouverez d’autres offres sous:

prodega.ch

Toutes les offres TVA exclue

-.85
pièce

Salade iceberg
Espagne
12 pièces

3199
kg

Entrecôte de bœuf
env. 2,5 kg

1899
kg

Saumon fumé
en tranches
élevage, Norvège
1 kg

2024_0444_LeCafetier_290x51mm_KW50_F.indd   12024_0444_LeCafetier_290x51mm_KW50_F.indd   1 02.12.24   11:2202.12.24   11:22
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Douze établissements 
genevois primés 

L’édition 2024 du Concours de la 
restauration durable s’est conclue 
par sa traditionnelle cérémonie de 
remise des prix le 25 novembre au 
Grand Théâtre. 

M.  M.

GENÈVE

Les établissements La Plage (Eaux-Vives), Le Fix, 
Le Tourbillon, Chez Cami, Susuru, Moments, Le 
Grütli, La Réplique, du CERN se partagent la co-

quette somme de CHF 32 500.-. Cette dotation récompense 
les restaurants qui se sont le plus investis durant un mois 
pour proposer des plats de qualité, faits maison, sains et du-
rables. 20% de chaque prix seront versés sous forme de bons 
du terroir pour permettre aux restaurateurs et aux restau-
ratrices de renforcer leur soutien à l’agriculture locale. 

Les restaurants Les 3 Plis, La Chaumière et L’Ancre ont tous 
trois étés distingués, respectivement par le Label Fait Maison, 
l’Association Genevoise pour la Promotion du Goût et la 
Semaine du Goût, et l’association ma-terre.

Pour Alfonso Gomez, Conseiller administratif de la Ville de 
Genève en charge du développement durable, « ce concours 
permet de prendre conscience du dynamisme du secteur des 
métiers de bouche et soutenir une économie agricole locale 
soumise à de fortes pressions. Il met également en lumière 
des établissements engagés et inventifs ». 

« La restauration et l’alimentation sont aujourd’hui à la croi-
sée de nombreuses politiques publiques : santé, économie, 
climatique, agriculture, déchets, cohésion sociale pour n’en 
citer que quelques-unes. La diversité des prix et des orga-
nismes qui les remettent témoigne de ce virage dont on ne 
peut que se réjouir », a relevé Antonio Hodgers, Conseiller 
d’État chargé du Département du territoire. 

Le Concours de la restauration durable, « À Table ! Mangeons 
local et durable » est coordonné par le Service Agenda 21 – 
Ville durable de la Ville de Genève, en collaboration avec la 
Direction de la Durabilité et du Climat de l’État de Genève, 
et en partenariat avec Genève Terroir, 2050Today, la Société 
des Cafetiers, Restaurateurs et Hôteliers de Genève (SCRHG), 
la Société des Hôteliers de Genève (SHG), Bio Suisse, le Label 
Fait Maison, ma-terre (Maison de l’alimentation du territoire 
de Genève), l’Association genevoise pour la promotion du 
Goût (AGPG) et la Semaine du Goût. 

Un titre de plus pour Titouan Claudet, le talentueux pâtissier du 
The Woodward à Genève !
Après s’être vu décerner la très convoitée distinction de Pâtis-
sier de l’année au GaultMillau 2025, il vient d’être nommé Talent 
pâtissier de l’année 2025 par La Liste qui dévoile chaque année 
son palmarès des meilleurs restaurants du monde et décerne 
des prix spéciaux dédiés à la gastronomie et destinés à célébrer 
les talents, la créativité, l’innovation et l’artisanat. Les lauréats se 
voient remettre leur prix au cours du dîner de gala annuel, qui 
se tient à l’Hôtel du Ministre des Affaires Étrangères à Paris, ré-
unissant la communauté internationale des chefs avec 35 000 
restaurants, 3000 pâtisseries et 7000 hôtels dans plus de 200 
pays, La Liste explore le monde du voyage et de la gastronomie 
et célèbre l’excellence culinaire et la diversité des talents. Sa 
méthode inspirée de l’intelligence artificielle compile plus de 
1100 sources internationales et nationales incluant articles de 
journaux, guides traditionnels, sites web spécialisés et avis d’in-
ternautes. Ses classements de restaurants et hôtels sont algo-
rithmiques, et les prix spéciaux, un choix éditorial. M. M.

VU P OUR VOUS

Titouan Claudet 
honoré par La Liste
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CONCOURS DE LA RESTAURATION DURABLE 
« À TABLE ! » 

Votre supplément
Entr’Acte

Les Grands 
Chefs 2024

COMPTABILITE
FISCALITE
CONSEILS
021 721 08 08

pully@gastroconsult.ch

DÉCEMBRE
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11

Soutien au concours romand du jus de pomme. 
Dégustation en automne et remise des médailles 
en décembre. Meilleur jus de pomme de Suisse 
romande pour le jus de pomme golden de  
la Genevoise du Terroir. Nombreuses médailles 
également pour Label pomme, les Mattines et  
la cidrerie de Meinier.

du 11 au 15 décembre

Bar à vin avec les crus du canton proposé durant 
tout le concours hippique. Prix offert par M. Yves 
Grolimund, producteur à Satigny, à l’occasion du 
Grand Prix des Vins de Genève.

12

Page terroir dans le GHI mettant à l’honneur  
la filière légumes avec entre autres un article  
sur Georges Vuillod et ses cardons, ainsi  
qu’une recette du chef Fabrice Richard du  
café Babel de Bardonnex. Une publicité GRTA 
« Cardons » accompagne cette page.

PUB

© CHRISTIAN ZUFFEREY

LE CHOIX
100%
LOCAL

À PORTÉE 
DE MAIN 
AVEC GRTA

TOUT DROIT 
SORTI DE 
VOTRE FOUR

LA MARQUE DE GARANTIE POUR L’AGRICULTURE DEPUIS 2004 GENEVETERROIR.CH

Longeole  
Dans une casserole, lancez la cuisson de la Longeole 
IGP à l’eau froide et à couvert. La cuisson doit se 
faire à léger frémissement mais sans bouillir.  
Comptez 45 minutes par 100g de longeole. Laissez 
ensuite refroidir la Longeole dans son jus. 
 
Préparation du gratin  
Préchauffez le four à 220°C.  
Mettez les cardons à égoutter dans une passoire. 
 
Sauce  
Dans une casserole faites chauffer le beurre à feu 
doux pour y faire suer l’échalote sans la colorer.  
Ajoutez la farine en remuant avec une cuillère en 
bois pour obtenir un roux blond.  
Ajoutez ensuite, petit à petit, le lait en remuant en 
continu pour éviter les grumeaux.  

Laissez cuire doucement jusqu’à épaississement 
puis retirez du feu et assaisonnez. 

Ajoutez les cardons et bien les 
mélanger à la sauce. 

 
Montage du gratin 

Dans un plat à gratin, 
déposez la Longeole 
IGP cuite et recouvrez-
la de cardons épineux 
genevois AOP en 
sauce.  
Parsemez le gratin de 
Gruyère AOP râpé.  
Cuisez 20 à 25 
minutes, servez et 

dégustez. 
Bon appétit!

Le Chef  
Fabrice Richard  
Café Babel à Bardonnex 
Fabrice Richard affectionne le 
seul légume bénéficiant de 
l’appellation AOP en Suisse: le 
cardon épineux genevois ou 
cardon épineux argenté de 
Plainpalais! Pourquoi? «Parce 
qu’il faut l'amadouer, il pique, 
mais c'est tellement bon... et son 
arrivée coïncide avec les fêtes.» 
Grand amateur de cardons et de 
Longeoles IGP, il en a fait un plat 
signature: la Longeole gratinée 
aux cardons. 
www.geneveterroir.ch 

                  Pour 4 personnes

• 1 Longeole 
   genevoise IGP 
• 1 kg de cardons 
   épineux genevois 
   AOP (précuits en 
   bocal) 

Sauce 
• 1 échalote ciselée 
• 2 cs de beurre 

• 1 cs de farine 
• 2,5 dl de lait 
• 2,5 dl de crème 35% 
• 2 pincées de noix 
   de muscade râpée 
• Sel, poivre 
• 100 g de Gruyère 
   AOP râpé 

GHI|  Balade gourmande avec Nathalie Möri Mercredi 11 - jeudi 12 décembre 2024 La Recette du Terroir

© CHRISTIAN ZUFFEREY

22

Consommé depuis l’Antiquité 
par les Grecs et les Romains, le 
cardon est mentionné pour la 
première fois dans un menu 
officiel à Genève en 1536. La 
légende, elle, veut qu’il nous soit 
parvenu dans les valises des 
huguenots chassés de France 
après la révocation de l’Edit de 
Nantes. C’est d’ailleurs 
aujourd’hui le seul légume en 
Suisse à bénéficier de 
l’appellation AOP. Cousin de 
l’artichaut, ce légume à la subtile 
saveur de noisette est, quoi qu’il 
en soit, entré dans la tradition 
des grands plats de fêtes 
genevois sous forme de gratin 
mais peut aussi se manger en 
velouté, cru en salade, 
simplement poêlé ou à 
l’étouffée. Autrefois cultivé par 
les grands-parents de Georges 
Vuillod à Charrot, la famille en 
abandonne la culture avant de la 

remettre au goût du jour il y a 25 
ans. Aujourd’hui, Georges Vuillod 
sème ses cardons sous serre en 
avril, les repique en mai, les couvre 
pour les blanchir début octobre 
avant de les récolter, de les éplucher 
à la main, de les couper et de les 
cuire lentement au lait pour vous les 
proposer sous-vide «prêts à 
cuisiner» dans les magasins de 
l’UMG, à la Migros et dans de 
nombreuses épiceries du canton.  
A noter que pour un pied de cardon 
de 15 kilos, seul 1,5 kilo sera 
consommable une fois préparé.  
Le reste est réincorporé au sol pour 
le nourrir et perpétuer le cycle. 
L’astuce de Georges Vuillod? Ne 
jetez pas le lait qui nappe les 
cardons mais utilisez-le pour faire 
votre béchamel et lui donner tout le 
parfum de ce légume exceptionnel. 

A Charrot, Georges Vuillod dorlote ses cardons 
Sauvignon blanc, Les Vins d’Aurel, 
Aurélien Lacraz, Bardonnex 
 
Aurélien Lacraz, 35 ans et futur papa, 
est un jeune vigneron bardonnésien 

installé sur ses terres depuis 2013. Il 
élève son sauvignon blanc sur le 
coteau de Charrot. «Ces vignes 
sont la continuité du travail 
effectué à l’époque par mes 
grands-parents, c’est une parcelle 
et un cépage qui me tiennent à 
cœur car c’est une histoire de 
famille». Ce cépage, originaire de 
France et que l’on retrouve dans 
le monde entier, tire ses origines 
d’un croisement naturel entre 
chenin blanc et traminer. Ce vin 
fruité et aromatique porté par 
une belle acidité sera parfait en 
apéritif et pour accompagner un 
gratin de cardons, du poisson ou 
un plateau de fromages. 

CÔTÉ PRODUCTEUR

un pla

Le coup de cœur 
du chef 

Longeole en gratin de cardons épineux 

13

Émission Ambassadeur du Terroir sur One FM, 
parrainée par GRTA, à la boutique des Cuvées  
du Terroir, consacrée aux partenaires locaux de  
la boutique et à leurs produits.

Belle page terroir réalisée par la Tribune de Genève.

DÉCEMBRE
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Émission Micro Terroir  
sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée aux  
sapins de Noël avec  
Bastien de la Pépinière  
Jacquet.

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à la fabrication du Panettone 
avec Alexandre Bugat, de la boulangerie Ô 35.

16

Cahier spécial de la Tribune de Genève sur  
les 20 ans de l’Esprit de Genève, avec notamment 
Sébastien Villard.

20

Émission Objectif Terre sur Léman Bleu, parrainée 
par GRTA, consacrée à l’Auberge d’Hermance et sa 
recette de poulet en croûte de sel.

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée  
par GRTA, consacrée aux mousseux genevois  
avec le vigneron-encaveur Christian Guyot.

27

Émission Micro Terroir sur One FM, parrainée par 
GRTA, consacrée à la viande genevoise avec Yann 
Flores de la boutique Meaty.

31

Tout au long de l’année, l’activité agricole a 
régulièrement été relayée ou partagée sur notre page 
Facebook qui compte 12’500 abonnés au 31 décembre 
2024 (11’420 au 31.12.2023) ainsi que sur notre page 
Instragram avec 17’500 abonnés (15’141 fin 2023). 
Communication digitale également sur notre page 
TikTok et Genferweine (Facebook et Instagram).

DÉCEMBRE
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L'ÉCOLE À LA FERME GENÈVE
Depuis de nombreuses années, les fermes 
prestataires de École à la Ferme proposent aux 
élèves genevois du primaire et du secondaire de 
venir découvrir le métier d’agriculteur lors d’une 
visite pédagogique sur leurs fermes. A la ferme, 
dans les champs et auprès des animaux, École à  
la Ferme propose un apprentissage durable en 
dehors de la salle de classe. École à la Ferme 
permet aux élèves genevois d’entrer en contact 
direct avec le monde de la ferme, l’agriculture et 
les produits genevois et comprendre l’origine de 
nos aliments. La ferme est un espace permettant 
un lien direct avec la nature, idéal pour sensibiliser 
les enfants aux thématiques en lien avec  
les cycles de la nature, la production agricole 
et l’alimentation, cela dans un environnement 
d’apprentissage unique. La classe est accueillie par 
l’agriculteur ou l’agricultrice qui lui fera découvrir 
la ferme et le chemin des aliments suivant le thème 
préalablement choisi par l’enseignant. Ces visites 
s’inscrivent dans le cadre d’un travail en classe

L’année 2024 a également été une année 
importante pour École à la Ferme puisqu’elle 
a pu développer un partenariat avec la DGEO. 
Dans un contexte ou le budget alloué aux sorties 
de classes est limité, ce partenariat permet de 
prendre en charge des visites pour des classes 
de l’école publique. Ces visites contribuent aux 
apprentissages visés dans le Plan d’études romand 
en permettant aux élèves d’explorer les conditions 
et enjeux d’une production-transformation-
consommation de produits agricoles dans  
une perspective durable de notre société, tout  
en mettant en œuvre une démarche d’enquête.  
Ce partenariat est un vrai tournant pour École à  
la Ferme car il devrait permettre de développer  
le nombre de visites réalisées.

En 2024, 217 visites ont été réalisées, ce qui 
représente 3’730 enfants qui ont pu bénéficier 
d’une visite dans une des quatorze fermes 
prestataires du canton.

La nombre de visites annuelles reste encore 
inférieure à la situation pré-pandemie mais  
celui-ci augmente à nouveau. En 2024 le nombre  
de visites a baissé en raison de l’annonce plus 
tardive que prévue de la prise en charge financière 
des visites pédagogiques par la DGEO, du nombre 
de demandes restreintes et de la capacité des 
fermes à répondre aux demandes.

Le comité est actuellement composé de  
5 membres : Kim Salt (co-présidente, Cultures 
Locales), Renate von Davier (co-présidente,  
Les jardins de Cocagne), Stéphanie Veillet (ferme  
du Lignon), Halimatou Sakho (Ferme de Budé)  
et de Marjorie Guegan (AgriGenève).

École à la Ferme peut compter sur le précieux 
soutien de l’OPAGE pour continuer à sensibiliser  
le plus grand nombre aux enjeux d’une alimentation 
locale et de qualité.

Pour plus d’informations, vous pouvez contacter :

Marjorie GUEGAN 
Responsable cantonale de École à la Ferme Genève

guegan@agrigeneve.ch

mailto:guegan@agrigeneve.ch
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À tous les producteurs et toutes  
les productrices du canton – à l’office 
cantonal de l’agriculture et de la nature 
(OCAN) – à la Ville de Genève – à la Société 
des Cafetiers, Restaurateurs et Hôteliers 
de Genève – aux Ambassadeurs du Terroir 
genevois – à l’École Hôtelière de Genève –  
à l’École d’ingénieurs de Changins –  
aux communes de Satigny et Bernex – à la ville 
de Carouge – à GenèveRando – à la Fondation 
Genève Tourisme & Congrès – aux artisans 
boulangers-confiseurs du canton de Genève – 

à la Boucherie du Palais – à Genecand Traiteur 
– au Traiteur de Châtelaine – à Jenny Traiteur – 
à Genève Sports SA – à Swiss Wine Promotion 
– à Regio Garantie Romandie – à OneFM – 
à Léman Bleu Télévision – à la Tribune de 
Genève – au Genève Home Informations –  
à l’Académie du Cep – au Centre Accueil de  
la Genève Internationale (CAGI) – à la Société 
Nautique de Genève – à l’École des Musiques 
Actuelles – et à tous ceux qui mettent en 
valeur notre production locale de qualité.

MERCI

© Fleuriot Fleurs
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Caroline Schleimer
Estelle Guarino
Anne-Sophie Hach  
dès décembre

Denis Beausoleil
Jonathan Brunet

BUREAU 2024

CONSEIL DE FONDATION 2024
Xavier Patry 
Sophie Dugerdil
François Erard 
Héloïse Candolfi dès juin

Yves Grolimund 
Laurent Vulliez dès novembre
Claude Ménétrey
Josef Meyer 
Jérôme Leupin dès mars

Alexandre De Montmollin 
Élodie Marafico dès juin
Lucie Wertz






