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Pour patienter jusqu’a la Féte des vignerons,

la route des vins du Messager vous conduira
dans les trois grandes régions viticoles

de Suisse romande. Premiére escale-dégus-
tation au bout du Léman.

our bien des gens, Geneve
Pne représente qu’une série

d’images stéréotypées : une
rade superbe dominée par un jet
d’eau majestueux, une cathédrale
marquée par I'empreinte de Calvin,
une place bancaire, une longue tra-
dition horlogére ou une multitude
d’organisations internationales dont
'ONU. Quels sont ceux qui savent
que ce canton ville a su conserver
une superbe campagne enserrant la
cité dans un écrin de verdure ? Elle
est toute proche, partons donc a sa
découverte.
Cela commence juste apres le pont
de la Machine, celui qui, par le biais
d’immenses herses, permet de
régler le niveau du lac et le débit des
eaux du Rhoéne. La, vous trouverez
un bateau blanc pour vous faire faire
un voyage inattendu. A peine
dépassée la jonction avec I’Arve,
parfois plus brune que bleue, et le

premier virage du fleuve passé, on
se dirait presque au coeur de
I’Afrique, entouré par les falaises du
Rhéne, une végétation luxuriante et
toute une faune aquatique. Les
hérons, fierement posés en équilibre
sur une seule patte, attendent I’heu-
re de la péche. Apres quelques
méandres, le bateau arrive sur les
eaux tranquilles du petit lac de
Verbois. Il est temps d’accoster a
Peney pour aller se promener dans
le Mandement, un des trois princi-
paux vignobles du canton.

Nous allons y trouver de charmants
villages fleuris, de délicieuses fon-
taines, des auberges accueillantes
souvent agrémentées d’une terras-
se ombragée ou d’un jardin sous les
tilleuls, de belles et typiques mai-
sSoNs genevoises reconnaissables a
leurs beaux avant-toits, ceils-de-
bceeuf et remarquables portes
cocheres. Voici Peissy qui fleure

bon la vigne, Dardagny et son cha-
teau, Choully avec un autre chateau,
pur trésor Louis XV, Russin qui
chaque année féte dignement
les vendanges. A Peney-Dessus,
Philippe Chevrier, dans son
Domaine de Chateau-Vieux, fait une
superbe cuisine qui mérite large-
ment les deux étoiles Michelin qui
lui ont été attribuées. En contrebas,
dans la vallée de I’Allondon, un tout
petit cours d’eau sautille de pierre
en pierre. Un petit arrét régénérateur
au bord du ruisseau, le temps d’un
pigue-nique peut-étre, vous fera le
plus grand bien. C’est tout pres et
pourtant il y souffle déja un air de
Provence.

Il serait injuste de ne rester que sur
la rive droite. En face, le pays est
plus plat, les cotes sont devenues
pentes douces, la terre calcaire a
changé et donne a son chasselas ce
petit golt de pierre a feu. Nous
sommes entre Arve et Rhone, une
région qu’on appelle la Champagne.
Que les gens de Reims se rassurent,
la-bas les vins s’appellent Les
Moraines, Les Renardes, Les
Faisanes ou Cuvée de I’Etienne. Les
villages sont tout aussi plaisants,
Laconnex et sa pinte baptisée
« Chez le Docteur », Sézenove,
Soral, petit bourg cossu ou les mai-
sons construites en molasse ont
une allure patricienne, Cartigny et
ses trois fontaines.

Aussi efficace que celui d’'un chien
de chasse, notre nez nous attire
vers le troisieme grand vignoble du
canton, entre Arve et lac. Voici
Jussy ou, sur sa colline, le chateau
du Crest veille sur les vignes
fameuses qui I'entourent. Le mois
de mai venu, si vous avez bon ceil,
vous verrez le muguet des bois et
pour reprendre force, allez boire un
verre et vous restaurer a I’adorable
auberge du Vieux-Jussy. Puis diri-
gez-vous vers le lac pour admirer un
monument célebre, le noyer de
Meinier : planté en 1863, haut de
35 m, large d’autant, il faut trois
hommes et demi pour faire le tour
de son tronc. Baignées par la lumie-
re du lac, les vignes d’Asniére ou de
Chevrens donnent de divines spé-
cialités. Hermance, tout au bord du
lac, ancien bourg fortifié ayant gardé
son caractére médiéval, le « Saint-
Trop » genevois, sans bruit ni cohue,
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dominé par son vieux donjon, amer
célébre des marins du Léman, pour-
rait étre le terminus de notre balade.
Que nenni ! D’Hermance a Versoix, il
n’y a qu’un petit bout du Léman a
traverser. La-bas, remontant dans
les terres, nous allons bientét arriver
au bord de la Versoix. Une admi-
rable promenade, véritable cure
d’oxygéne, nous attend en lon-
geant le sentier forestier qui borde la
riviere tantét calme, tantét tumul-
tueuse. A l'instar des saumons qui
retournent a leur riviere originelle,
les truites du lac reviennent ici pour
frayer. Le castor, réintroduit avec
succes en 1957 a estimé sans doute
qu’il était au paradis. Sa colonie
compte aujourd’hui plus de 350
ames. |l sera cependant difficile de
le voir car il dort le jour pour mieux
vivre la nuit. On apercevra tout de
méme les domes de leurs huttes.
Chénes, charmes, érables, hétres,
sapins rouges ou blancs peuplent la
forét.

Apres avoir fait le tour du canton, la
soif nous guette. Genéve est le troi-
sieme canton viticole de Suisse.
Satigny a méme I’honneur d’étre en
la matiere la commune la plus
importante de notre pays. En plus
d’une grande cave coopérative, les
vignerons-encaveurs, tous tres fiers
de leur production, ne manquent
pas. Quand on parle vin au bout du
lac, c’est en connaisseur. Certes, il y
a longtemps déja, les Vaudois com-
paraient la production genevoise a
guelque acide tout juste propre a
dépolir les vitres !
lls ne perdaient
rien pour attendre !
Aujourd’hui, des
vignerons et ceno-
logues avertis, soi-
gnant leurs vignes
avec amour, aus-
cultant leur raisin |
avec soin, utilisant
de nouvelles tech-
niques de vinifica-
tion, récoltent des
nectars genevois
qui charment le
palais du dégusta-
teur le plus cri-
tique. Ce n’est pas
sans raison que
les appellations
AOC et grands

crus ont été adoptées - une premie-
re en Suisse - il y a une dizaine d’an-
nées déja.

Tout au long de notre chemin, le
choix des caveaux de dégustation
ne manque pas. La vue de belles
grappes de raisins dorés nous incite
a mieux faire connaissance avec ce
qgu’il deviendra aprées le temps des
vendanges. Il est donc grand temps
de commencer notre éducation.

Un peu d’eenologie
Le vignoble genevois, c’est 2 000
ans d’histoire, des terroirs différents,
des sols argileux ou sablonneux,
des coteaux ou des pentes douces,
des cépages avec lesquels nous
allons faire connaissance. Les
rouges et les blancs se partagent
harmonieusement le canton. Il n’y a
pas moins de 420 crus et 25
cépages différents.

Le chasselas, originaire du
Maconnais, représente le cépage le
plus cultivé en Suisse qui, a elle
seule, assure 83 % de la production
mondiale. Sa vinification est difficile
mais passionnante. Il est le reflet de
son terroir. Avec sa robe brillante et
mordorée, aux senteurs subtiles,
savoureux en bouche, il est espiegle
et primesautier. Frais et léger, il est
aussi bien apéritif qu’ami du pois-
son d’eau douce, de mets au froma-
ge, de délicates viandes blanches.
C’est un complice du Gruyere (le
vrai, I'unique, celui que I'on appelle
Fribourg en France). Tous ces chas-
] selas, chacun
avec leur per-
sonnalité, ont
des bouquets
dont [|'agré-
ment, dit-on,
pousse a la
soif.

L’aligoté d’ori-
gine bourgui-
gnonne, plus
aromatique
| que le chasse-
| las, s’adapte
aux poissons
ou fruits de
mer et fait
merveille avec
les champi-
gnhons. ke
chardonnay,

cépage des grands crus de
Bourgogne, s’est particulierement
bien adapté a la terre genevoise.
Trés aromatique, il plait de plus en
plus. Il se boit avec des mets épi-
cés. Le pinot blanc est trés agréable
a I'apéritif et se conjugue trés bien
avec la fondue a la tomate. Le pinot
gris, une mutation du pinot noir,
connu sous le nom de malvoisie en
Valais, tokay en Alsace ou moine
gris en Hongrie est vinifié a sec a
Geneve. Essayez-le sur un foie gras.
Vous trouverez encore du riesling-
sylvaner, du kerner, une curiosité
issue d’un croisement entre du ries-
ling et un trollinger rouge idéal avec
du saumon fumé ou frais, du
gewurztraminer qui rehausse le cho-
colat, du muscat, du sauvignon et
une espece particulierement rare
produite par deux vignerons gene-
vois - il n'y en a que 43 hectares
dans le monde - le findling. C’est un
vin blanc capiteux, d’origine lointai-
ne, qui se marie bien avec les
huitres.

A tout seigneur, tout honneur, le
gamay originaire du Beaujolais est
le plus répandu. Il est davantage le
reflet de I’art du vigneron grace a qui
il a pris du corps et de la cuisse. |l
sera rosé pour passer la soif, rubis-
bleuté, gouleyant au nez de fraise et
de petits fruits ou a la robe plus fon-
cée avec des effluves d’épices ou
de minéraux pour accompagner un
bon repas. Le pinot noir, un cépage
noble, issu d’'un assemblage de
sélections bourguignonne et suisse
vit depuis longtemps dans nos
contrées. C’est un vin discret, fruité
et plein de finesse pour accompa-
gner les viandes rouges ou le gibier.
Le cabernet-sauvignon, un nouveau
venu a Geneve mérite quelques
années de garde avant d’étre
consommeé. Le merlot, un plan bor-
delais, arrivé a Genéve a cause
d’'une erreur d’expédition, s’y est
plu. Il y a trouvé une nouvelle terre
apres celle du Tessin. Vinifié en bar-
riques de chéne, il vieillit fort bien. I
faut encore signaler le Gamaret dont
les premiers essais genevois se
firent au domaine du Paradis et le
garanoir. Ce sont des cépages pré-
coces particulierement prometteurs.
Le gamaret est issu d’un croisement
de gamay noir avec du reichenstei-

ner (blanc). Ce dernier cépage a P
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P> 'ascendance trés complexe s’est
avéré un geéniteur intéressant et
donne, marié au gamay, un vin char-
penté, riche en tanin, coloré et
structuré du type vin de garde.
Forts de ces connaissances qui ont
sans doute aiguisé notre appétit, il
est temps de nous arréter dans une
pinte villageoise pour y déguster
quelques bons plats simples, a prix
doux, soigneusement préparés ou
quelques spécialités genevoises
selon la saison. Cela ne nous empé-
chera pas d’aller aussi goUter les
cuisines somptueuses de trés
grands chefs qui se sont installés a
Geneéve et dans ses environs.
Connaissez-vous la longeole ? C’est
un genre de saucisse fabriquée
selon une vieille recette typiquement
genevoise. Sa confection demande
beaucoup de soin. Elle est pur porc.
Pour la préparer, faites bouillir de
I’eau dans une casserole, mettez-la
ensuite sur la veilleuse et introduisez

Comment acheter des vins
genevois ?

Plusieurs producteurs en vendent
en France bien qu’il n’y ait pas
encore d’importateur agréeé.

Le Messager Suisse se fera un
plaisir d’informer ses lecteurs dés
qu’il y en aura un.

Se renseigner auprés de
I’OPAGE, Office de promotion
des produits agricoles, 9 rue
Boissonas, CH-1227 Genéve. Tél
0041.22.308.98.98, fax
0041.22.308.98.90

la longeole, piquée de quelques
coups d’aiguille, dans I'eau frémis-
sante mais pas bouillante. Il faut 2 a
3 heures de cuisson selon la gran-
deur. On la sert avec des pommes
de terre nature ou un gratin et une
bonne salade. Pour qu’elle soit par-
faite, il vaut mieux I'acheter chez un
artisan charcutier. Le gratin de car-
don, presque inconnu au-dela des
frontieres cantonales, est succulent
et onctueux a souhait. En automne,
les amateurs se régaleront avec une
traditionnelle fricassée de porc.
N’oublions pas les artichauts farcis,
la fricassée de volaille, les délicieux
poissons du lac ou la tarte aux
poires a la mode ‘genevoise et pour
accompagner le café, les chocola-
tiers réalisent quelques douceurs
irrésistibles.

Les enfants
des plantaporrets

L’agriculture genevoise a une
longue histoire. Ses premiers jardins
potagers furent aménageés a I'exté-
rieur des remparts de la cité dans
des terrains marécageux. Au XVe
siecle, la ceinture verte était déja
assez importante et occupait les
quartiers de Malagnou, le plateau
des Tranchées ainsi que la région
entre le Jargonnant et le Treynant.
Aprés la révocation de I'édit de
Nantes en 1685, de nombreux
huguenots, provenant en grande
partie de Provence et des
Cévennes, se réfugierent a Geneve.
Certains, bons cultivateurs de
légumes emportérent dans leurs
bagages de précieuses graines
qu’ils allaient faire fructifier. C’était
la naissance des plantaporréts. Les
autorités de I'époque, afin de créer
des postes de travail, mirent a la
disposition de ces planteurs de poi-
reaux, les terrains sablonneux de
Plainpalais. Ces jardins, source prin-
cipale du ravitaillement maraicher
de la ville, entrerent dans I’histoire.
lls devinrent aussi une attraction
avec les puiserandes, intéressantes
machines a irriguer. La derniére dis-
parut lors des travaux de I'exposi-
tion nationale de 1896. Cela marqua
aussi la fin des plantaporréts.

Mais la vocation agricole de Geneve
était bien née. Jusqu’a la Premiere

Guerre mondiale, le petit canton fut
considéré comme le jardin de la
Suisse : on y cultivait de nombreux
légumes spéciaux dont le fameux car-
don épineux. Aujourd’hui, Genéve est
devenu le premier producteur du pays
de culture sous abri (concombres,
tomates, aubergines, poivrons, lai-
tues, légumes primeurs...).

Un pot qui
n’est pas de vin !

Peu avant la guerre, un Frangais,
spécialiste de la culture des cham-
pignons de Paris, reprit avec succes
I'exploitation des carrieres du bois
de la Batie ou des champignon-
nieres avaient été installées au XIX
siecle. Afin d’obtenir un permis de
travail pour deux spécialistes venus
de Paris, notre homme se rendit a
Berne ou, aprés avoir regu l'autori-
sation nécessaire, il voulut donner
un panier de champignons au fonc-
tionnaire fédéral pour lui démontrer
la qualité de ses produits. Grave
erreur : le commis le repoussa
séchement car un employé de la
Confédération ne recoit pas de
cadeau. Dire que le pauvre champi-
gnonniste, homme intégre a en croi-
re ses amis genevois, s’appelait
monsieur Potdevin !

Le canton de Geneve, incrusté dans
la France voisine comme une piece
de puzzle, ouvert sur le monde, trés
attaché a la Suisse, ne serait-ce que
par le nombre de manifestations
patriotiques qui s’y organisent, vaut
bien que I'on prenne le temps de le
découvrir et d’aller sous une tonnel-
le pour lever son verre, de vin gene-
vois bien sdr, a sa santé. E3

Pour en savoir davantage
Geneve tourisme, information /
réservation d’hotels

3, rue du Mont-Blanc,

CH 1201 Geneve -

Tél 0041.22.909.70.00

Fax 0041.22.909.70.11

Vient de paraitre : Jean Lamotte, chroni-
queur gastronomique, farouche défenseur
des produits agricoles de qualité vient de
signer une excellent petit ouvrage intitulé
De la Vigne et des vins genevois. Un guide
particulierement précieux pour I'amateur.
Editions Slatkine. En vente a 'OPAGE au
prix de 84 FF, frais de port compris.
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