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Passion

Bons produits du terroir
leader et il a besoin de toute sa brigade
autour de lui.» Quarante-cinq personnes
travaillent à Châteauvieux, dont dix-neuf
en cuisine et en pâtisserie. En tout, ils sont
une centaine, employés dans les

établissements de Philippe Chevrier.

D'artisan cuisinier, Philippe Chevrier est
devenu un véritable entrepreneur, faisant

l'acquisition d'autres lieux: le Café de Pe-

ney, le Restaurant du Vallon à Conches et
dernièrement le Domaine de Choully. A

Chateauvieux, on trouve encore une
épicerie qui propose des produits servis au
restaurant et d'autres choisis par le chef,

de même qu'une belle cave présentant
une sélection des vins genevois. Mais où

s'arrêtera-t-il donc? «Il y aura sûrement
d'autres choses, la créativité n'est pas que
dans l'assiette. J'ai la chance d'être bien

entouré, notamment par des jeunes à qui

j'ai envie de mettre le pied à l'étrier dans

une de mes affaires qui deviendra peut-
être la leur un jour. C'est quelque chose

qu'on n'a pas fait pour moi, mais que j'aurais

apprécié.» A ceux qui pensent que le

chef genevois va tout bouffer, Philippe
Chevrier rétorque: «J'ai tout entendu,
mais cela ne me dérange pas. Je garde les

pieds sur terre et je n'oublie pas que j'ai
commencé à 15 ans en nettoyant les

casseroles.»

Mariette Muller

>>> Domaine de Châteauvieux, Peney-
Dessus, 1242 Satigny, tél. 022 753 15 11,

www.chateauvieux.ch. Restaurant fermé
dimanche et lundi. Lunch d'affaires à
Fr. 86-servi tous les midis.

Pour
réussir une bonne cuisine, il faut

certes un savoir-faire et un tour de main

que la ménagère de base ne possède pas
forcément. Mais il faut aussi et surtout des

produits de qualité. «Le terroir genevois
agricole et aussi vinicole est aujourd'hui en

pleine explosion», se réjouit Philippe Chevrier

qui n'hésite d'ailleurs pas à partager
ses bonnes adresses.

Bison
Une viande qualifiée d'exceptionnelle

par Philippe Chevrier. Pour être savoureuse,
elle doit rassir 4 à 5 semaines. Outre ses

qualités gustatives (voir recette p. 30), elle

est très pauvre en cholestérol.
>>> Laurent Girardet, éleveur, Collex/Bos-

sy. Boucherie du Palais, 5, rue Blavignac,
1227 Carouge.

Volailles
«J'ai une passion pour les grandes et belles

volailles», affirme Philippe Chevrier qui
travaille entiers canards, canettes, pintades
et oies.

>>> Rolf Grolimund, agriculteur,
ch. de Merdisel, 1242 Satigny.

Poissons du lac

Omble chevalier et brochet, deux poissons

que sert volontiers le maître de

Châteauvieux. En revanche, le filet de perche
n'a pas ses entrées au domaine.
>>> Joël Vuadens, 17, route de Founex,
1208 Céligny.

Fruits et légumes

Cochon laineux
Ce cochon a de longs poils et pas grand-

chose en commun avec son cousin, le

cochon rose. Lui, il ressemble davantage à un

sanglier. Cette race vient d'Autriche, où on
l'élevait pour sa graisse. Juste après la

dernière guerre, le cochon laineux a quelque

peu disparu de nos fermes, car de faible
rendement. S'il fait sa réapparition, c'est en

raison de sa viande particulièrement goûteuse.
>>> Jonathan Christin, 47, rue du Vieux-

Four, 1288 Aïre-la-Ville ou Boucherie du

Palais, 5, rue Blavignac, 1227 Carouge.

« En tant que Genevois, j'ai une préférence

marquée pour le cardon», note Philippe
Chevrier. Ce légume hivernal n'est servi

qu'en saison. Tous les légumes sont cultivés

par des petits producteurs.
>>> Famille Gallay, 360, route de Chancy,
1236 Cartigny.

Vins

Longtemps décriés, les vins genevois ont
aujourd'hui conquis leurs lettres de noblesse.

«Il y a quelques années, les amateurs

partaient entre copains faire des dégustations

en Bourgogne, aujourd'hui ils viennent

à Genève découvrir les vins du

terroir.» Le gamaret, un cépage bien acclimaté
à Genève, est un des préférés de Philippe
Chevrier. «Il y a des choses merveilleuses
dans le vignoble genevois. C'est aussi le

rôle d'un restaurateur de mettre en avant
les vins de sa région.»

Producteurs du Mandemant: Nicolas

Bonnet à Satigny; Bernard Bosseau, à Dar-

dagny; Roger Burgdorfer, Satigny; Jean-

Charles Crousaz, Peissy-Satigny; Stéphane
Gros, Dardigny; Jean et Pierre Hutin, Dar-

dagny; Jean-Michel Novelle, Satigny;
Gérard Pillon et Jean-Daniel Schlaepfer, Satigny;

Marc Ramu, Dardagny. MMS

>>> Adresses et recettes dans le livre
de cuisine Histoires gourmandes,
Philippe Chevrier, Editions Jouvence.
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Du terroir et de saison, telle est pour Philippe Chevrier la définition d'un bon produit.
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