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Cuisine

Les poissons de la Villa Eugénie

Lorsqu’elle venait a Territet
pour y suivre une cure, I'impé-
ratrice Eugénie, épouse de
Napoléon IlI, avait pour habi-
tude de rendre visite a ses
amis dans une superbe maison
située au bord du Léman, un
peu avant Saint-Gingolph. On y
déguste aujourd’hui de savou-
reux poissons.

orsqu’ils ont repris le Restaurant
+| delaVilla Eugénie, il y a treize
“mmans, Edith et Gérard Touron
ont réalisé d’importants travaux de
rénovation. Afin de faire connaitre
loin a la ronde ce merveilleux éta-
blissement, ils ont demandé a un
artiste veveysan de créer une fresque
représentant |’impératrice face au
lac. Aujourd’hui encore, de nom-
breux touristes descendent de leur
voiture pour prendre un cliché de
cette ceuvre.
[1 faut traverser la route et la voie
de chemin de fer du «Tonkin» pour

Photos Yves Debraine

22

accéder a la Villa Eugénie. Passé le
bar d’entrée, on pénetre dans la
coquette salle a manger puis, au-
dessous, sur la superbe terrasse qui
surplombe le Léman. Par beau
temps, ce lieu privilégié prend des
airs de vacances...

Gérard Touron, le patron, a natu-
rellement choisi de mettre en valeur
les poissons. Il y a ceux, multico-
lores, qui s’ébattent dans I’aquarium
géant (5000 litres) tronant au fond
de la salle a manger. Et puisil y a les
autres, qui baignent dans la mari-
niere safranée, la spécialité¢ de la
maison. «C’est en dégustant des
bouillabaisses en Corse, il y a pres
de vingt ans, que j’ai eu I’idée de
cette recettey, affirme le maitre des
lieux.

Moins exotique que la soupe de
poissons méditerranéens, cette mari-
niére n’en est que plus délicate.
Outre les légumes finement hachés
et les herbes aromatiques, on y
déniche des filets de sole, de lotte,
de saumon et quelques queues de
langoustines nageant dans un fumet
relevé d’une pointe de safran, qui
enchante les narines avant le palais.

C’est dans ses origines basques
que le maitre queux trouve son goit
pour les produits de la mer. Aprés un
apprentissage a Geneve, il entama
une carriere de cuisinier au Parc
Hotel de Villars, puis a ’Hotel de
Lavey-les-Bains. C’est durant son
passage au restaurant de [’Hopital
de Monthey qu’il se familiarisa
avec la diététique. On retrouve

Ingrédients:

200 g de poisson par personne
(filets de sole, de saumon, de lotte,
mais aussi de truite, d’omble, de

Mariniere safranee

Pour six personnes

féra, etc. selon les golts), 12 lan-
goustines (facultatif), 1 dl de |
creme, '/2 poivron rouge, '/> jaune et
'/ vert, 1'/2 fenouil, 100 g de céleri
branche, 1 oignon, 2 tomates pelées,
1 gr de safran, herbes de Provence,
ail, persil, ciboulette.

Préparation:

Couper les légumes en petits dés, |
suer a I’huile d’olive; ajouter le |
safran, mouiller a I’eau, ajouter les
herbes de Provence, 1’ail haché et
les tomates concassées. Laisser
cuire 15 min. et ajouter la créme.
Assaisonner, poivre et sel. Pocher
les filets de poissons et les ajouter
a la mariniere. Avant de servir, |
saupoudrer de persil et ciboulette |
hachés. (On peut aussi surgeler la |
mariniére par portions, puis la |
dégeler dans une casserole et ajou- |
ter la creme et les filets). i

Servir en entrée ou en plat princi- |
pal avec un vin blanc du pays. é

Bon appétit! |




et

Edith et Gérard Touron devant
la fresque de la Villa Eugénie

d’ailleurs cette 1égereté dans sa cui-
sine actuelle.

Secondé par son épouse, une cuisi-
niére rencontrée lors de son passage
a Monthey, Gérard Touron propose
une carte gastronomique, appréciée
par de nombreux critiques et par ses
clients, qu’ils soient de passage ou
habitués du lieu.

Limpératrice Eugénie est décédée
a Madrid en 1920, a I’age respec-
table de 94 ans. Elle aurait apprécié
les petits plats de Gérard Touron. Et
a ’heure du dessert, elle se serait
damnée pour la créeme briilée...

Rémy Jottet

Restaurant
Villa Eugénie
1898 Saint-Gingolph

(parc en face)

Tel. 024/481 21 76
Fermé lundi et mardi

Consommation

Au feu... ma tele!

W es incendies dévastateurs sont
- régulierement causés par des
postes de télévision en feu. On
oublie trop souvent, méme si cela
parait évident, qu’une télévision est
un appareil électrique, connecté au
réseau. Et de tous les appareils que
’on trouve dans la plupart des loge-
ments, il est I’'un de ceux qui provo-
quent le plus de sinistres. Dans le
seul canton de Vaud, on en déplore
un tous les quinze jours, et cela sans
tenir compte de dizaines de débuts
d’incendie, moins spectaculaires.
Ces sinistres se produisent hélas
souvent chez des personnes agées.
Si des modeles anciens ou en mau-
vais état peuvent présenter davan-
tage de risques, aucune statistique
ne démontre cependant qu’ils sont
la principale cause d’incendies. La
responsabilité en incombe plutot a
certaines négligences, a des erreurs
que nous avons toutes et tous com-
mises un jour ou 1’autre.

Que. faire?

Premiere mesure préventive: €vi-
tez absolument de laisser votre télé-
vision en permanence en mode
«stand-by», c’est-a-dire sous ten-
sion. C’est 1a ’'une des principales
sources de danger. Votre télévision
reste en «stand-by» si vous vous
contentez de 1’éteindre au moyen de
la télécommande. La lampe-témoin
demeure allumée. En fait, 1’appareil
n’est pas vraiment éteint, il est en
sommeil... comme un volcan! De
plus, le mode «stand-by» consomme
bien plus de courant que vous ne
I’imaginez, et vous le payez. Le
«stand-by» est un facteur de risque
reconnu. Eteignez donc votre poste
a la main, completement, quand
vous savez que vous n’allez pas
regarder la télévision dans I’immé-
diat (la nuit, lorsque vous quittez la
maison, etc.)

Il y a encore bien d’autres précau-
tions a observer pour éviter tout
risque.

* Ne déposez rien, absolument rien,
sur votre télévision (c’est plus diffi-
cile, heureusement, avec les appa-

reils les plus récents). Pas de plantes
vertes, méme posées sur des sou-
coupes, pas de bouquets de fleurs,
bougies et autres bibelots. Pas de
napperons, ni de tapis qui pourraient
masquer les fentes d’aération.

* Laissez un espace suffisant entre
le mur et I’appareil. Méfiez-vous
des meubles-niches, qui limitent la
circulation d’air et favorisent la sur-
chauffe.

* Evitez rideaux et voilages volti-
geant a proximité immédiate du poste.
* Ne recouvrez jamais votre télévi-
sion d’une housse ou d’une nappe
dans le but de la camoufler.

* En cas d’orage, ne vous contentez
pas d’éteindre I’appareil, mais dé-
branchez également la prise. Pensez
a rebrancher votre télévision, lorsque
vous souhaiterez regarder une émis-
sion... avant d’alerter un dépanneur
parce que plus rien ne fonctionne.
Un post-it sur la télécommande, par
exemple, vous aidera a vous souve-
nir que vous aviez, a bon escient,
retiré la prise.

* Dépoussiérez régulicrement 1’ap-
pareil au moyen d’un chiffon anti-
statique. Evitez tout liquide, tout
produit de nettoyage. Les essuie-
lunettes conviennent tres bien.

En dépit de tous ces conseils, un
probleme n’est pas résolu: c’est
celui des postes de télévision dans
des chambres de malades alites, de
personnes immobilisées, qui utili-
sent en général uniquement la télé-
commande. Lappareil reste alors en
«stand-by». Il y a méme le risque de
s’endormir devant une télévision
completement allumée. Lors d’une
visite (que vous soyez un proche, un
ami, un assistant social), intervenez
gentiment, par souci de sécurité, si
vous remarquez I’une ou ’autre des
erreurs citées plus haut.

Rappelez-vous que votre TV n’est
ni un guéridon, ni un meuble de
salon, mais un appareil électrique,
au méme titre que votre fer a repas-
ser ou votre four micro-ondes. Par
consequent, il exige les mémes pré-
cautions.

Janine Chassot/FRC
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