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PAR JEAN-ROBERT PROBST

Des livres a déguster

Ce sont des ouvrages de bon gout, qui parlent de
cuisine, de recettes ou de vignobles. A déguster par
petites touches, pour le plaisir des yeux... et du palais.

En attendant Godot

Plusieurs fois par se-
maine, Eric Godot, chef
a la clinique lausannoise
de La Source, regoit une
dizaine de gourmets au-
tour de sa table d’hote.
C’est l1a qu’il concocte
ses recettes personnelles.

ericgodot

source des saveurs

Le gibier facile

Dans sa collection Archi-
ves gourmandes, Cabé-
dita propose une série de
petits ouvrages sympa-
thiques qui permettent de
concocter des plats sim-
ples et trés golteux. Le
critique culinaire Michel
Vidoudez vient de pu-
blier un recueil d’une
trentaine de recettes met-
tant en scene le gibier.
Du pat¢ de lievre aux
noisettes de chevreuil
grand veneur, ces recet-
tes sont facilement réali-
sables a condition d’avoir
quelques notions de base.

48 DecemBRE 2008

Salade de Saint-Jacques,
marinade acidulée a la
mangue et aux fruits de
la passion en entrée; puis
au hasard d’une carte
trés riche, rascasse rotie
en timbale de blancs de
poireaux, boulangere de
filet de porc fumé ou mi-
gnon de sanglier roti. En
guise de dessert, carpac-
cio d’ananas a la ba-
diane. La maxime d’Eric
Godot résume parfaite-
ment sa passion: «Un
chef de cuisine se fait
d’abord plaisir a lui-
méme...»

Eric Godot, Source des
Saveurs, Editions Favre.

Et puis, il suffit parfois
de se lancer pour épater
les amis.

Le Gibier chez Soi,
par Michel Vidoudez,
Editions Cabédita.

Michel Vidoudes

chez soi

Facile et savoureux

Voici les
vigneronnes

Huit vigneronnes valai-
sannes ont choisi de
montrer le bout de leur
nez. Certaines sont dis-
crétes, d’autres extrava-
gantes. Mais toutes font
preuve d’un talent certain
pour imposer leurs pro-
duits. On connaissait déja
Marie-Thérese Chappaz,
de Fully, leur chef de
file. Reste a découvrir
Romaine Blaser Michel-
lod, de Leytron, Erna
Burgener, de St German,
Corinne Clavien, de Pont-
de-la-Morge, Fabienne

VIGNERONNES

passionnément

Constantin  Comby, de
Chamoson, Fabienne
Cottagnoud, de Vétroz,
Madeleine Fuchs Ma-
billard, de Venthone, Ma-
deleine Gay, de Sion et
Marie-Bernard  Gillioz,
de Grimisuat. Partez a
leur rencontre, dans leurs
vignes et a I’ombre des
caves. Elles racontent leur
passion.

Vigneronnes passionné-
ment, Josyane Chevalley
et Stéphania Gross Villa,
Editions Monographic.

Gérard Rabaey a table

RABAEY

En sous-titre de son
deuxiéme ouvrage, Gérard

Rabaey annonce la couleur

(et les saveurs): «Recettes

faciles, souvent végétarien-

nes et produits accessi-

bles.» Au menu, salades de

tomates confites et légu-
mes grillés; puis potage de
pois frais a la menthe;
beaucoup de champignons
(bolets, chanterelles et mo-
rilles), de nombreux légu-

° FAVRE

mes (endives, poireaux et courgettes) et quantité de
poissons (brochet, omble chevalier et saint-pierre).
Coté viandes, le chef propose des plats simples, a
base de ris de veau, d’agneau et de volaille fermiére.
Enfin, les desserts sont servis sous forme de sorbets,
de tarte ou de soufflés (orange et chocolat). «Ce livre
est congu autant pour les néophytes que pour les
professionnels», affirme le chef. Et il le prouve.

Gérard Rabaey a votre table, Editions Favre.

GENERATIONS



	Gastronomie : des livres à déguster

