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Unsupplément de la Tribune de Genéve

Les 68 hectares de
terrain de Florian
Baudet, agriculteur a
Céligny, ont été envahis
par une véritable armée:
13 000 poules pondeuses
ont pris leurs quartiers pour
une production d’ceufs GRTA.
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La Féte de la tomate déménage

Ca déménage dans tous
les sens du terme. La
«pomme d’or» investit
la place de la Sardaigne
pour trois jours

Daniéle Chambas

Trois jours de liesse au centre de Carouge.
Dés ce soir et jusqu'a dimanche aprés-
midi, la Féte de la tomate plante sa tente,
ses stands, ses produits du terroir et son
marché tant apprécié sur la place de la
Sardaigne. Une grande premiére pour
cette joyeuse 17e édition conviviale qui a
aussiavancé ses dates d’une semaine. La
campagne genevoise s’invite a la ville
pour mieux faire connaitre son agricul-
ture, ses maraichers et ses vignerons. Pro-
duits du terroir, ateliers, musique, anima-
tions, gaspacho, brunch le dimanche, dés
10 heures... Avanti!

Finie la rue Blavignac; vive la place de
Sardaigne! Ce grand chambardement fait
suite au déménagement de I'Union marai-
chére de Genéve (UMG) a Perly et a la
proposition de la Mairie de Carouge d’uti-
liser I’espace de la place sarde. Sacrée
tomate! C’est donc sur deux hectares, soit
30% de surface supplémentaire, que le
1égume le plus consommé a Genéve et en
Suisse, mais aussi dans le monde, va dé-
voiler ses atours pour conquérir les yeux
et les palais des gourmands. C’est que la
belle fait dans la couleur, la forme, la
texture et le gofit.

Dégustations et animations
Une cinquantaine de variétés de tomates
sont a savourer, dont une dizaine d’an-
tan. N’hésitez pas a poser des questions...
etarenouveler la dégustation. Le terroir
genevois est varié et la qualité optimale.
Une exigence sur laquelle les agriculteurs
sont intransigeants. Vous aimez cuisiner?
Des ateliers sont organisés par les chefs
de «Goutatoo» (inscription sur place).
Lasculpture de fruits et légumes vous
intrigue? Le champion d’Europe, Frédé-
ric Jaunault, est 1 pour vous initier. Sur
Tespace GRTA, laissez-vous tenter par les
fromages de chévre de Cartigny, des
miels, les huiles de Lully, le cidre de Mei-
nier et pourquoi pas un peu de mozza-
rella genevoise sur du pain. Une envie de
trinquer avec un verre de chasselas ou de

Pour la 17e fois, la tomate sera a I’honneur. Deux hectares lui seront dédiés, soit une augmentation de 30% par rapport aux éditions précédentes! PIERRE ALBOUY

gamaret? Les vignerons vous accueillent.
Plusieurs cantons romands présentent
également le meilleur de leurs spécialités.

Une ferme en ville

La ferme attirera toujours les visiteurs de
tout dge avec sa basse-cour au complet,
un ane, un cochon laineux, des moutons,
chévres et poneys, ainsi que deux veaux
et leur mere de race highland. Deux mini-
circuits permettront aux plus jeunes de
conduire un tracteur pendant que les
plus grands auront le loisir d’admirer les

Un brunch inédit

Quoi de plus sympa que de se retrouver
en famille ou entre amis autour d’'un
brunch le dimanche?

Cette premiére débutera a 10 heures.
André Vidonne, patron de la Boucherie
du Palais, a imaginé une «planche
terroir» bien garnie 100% genevoise qui
soit un beau et goQteux moment de
découverte.

Quy trouvera-t-on? Du saucisson cru au
gamaret, des rillettes de porc, une
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terrine maison, du pain GRTA ainsi que
des carottes, radis et tomates cerise.
Prix pour quatre personnes: 39 francs.
Si vous avez envie d’une petite douceur,
des tartelettes aux fraises et aux
pommes ou une mousse a la framboise
vous régaleront.

Pour accompagner ce petit festin, les
vins genevois s’imposent, mais aussi les
jus de fruits ou la biére des Murailles de
Corsinge. D.CHS

belles machines du musée de Chiblins. nantes de coupes de bois. Enfin, entre
Les gardes-frontiére traqueront'explosif ~ autres surprises, Zoupette la clownette
avec leurs chiens et quatre blicherons pimentera d’un zeste d’humour cette
feront des démonstrations impression-  belle féte conviviale.

Féte de la tomate 2015: emplacements des stands
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Temps forts

VENDREDI

Dés 16 h Yes FM en direct

21h 30 Soirée années 80

SAMEDI

11 h, 13 h 30, 15 h 30, 17 h 30 Sculptu-
res de légumes

11 h 30, 17 h Démonstrations biicherons
12 h, 14 h, 16 h, 18 h Démonstrations
des gardes-frontiére

13 h, 15 h Animations du Geneve-Ser-
vette Hockey Club avec l'aigle Sherkan
13 h Ateliers cuisine enfants

14 h 30, 16 h 30 Atelier maquillage

15 h Atelier cuisine adultes

22 h Concert de Nasca

DIMANCHE

Dés 10 h Brunch du terroir

10 h 30, 13 h Cor des Alpes

11 h 30, 14 h, 15 h 30 Cirque avec la
troupe Altair

11 h 30, 15 h Sculptures de légumes

12 h Atelier cuisine enfants

14 h Concert jazzy

14 h Atelier maquillage

14 h 30 Atelier cuisine adultes
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Construction

Premiers pas dans la nouvelle maison
de I'Union maraichere de Geneve

La coopérative
est opérationnelle
depuis la fin

de 2014.

Coit: 18 millions

Daniéle Chambas Perly

Installée depuis les années 60 ala
rue Blavignac, a Carouge, dans
des locaux devenus au fil des ans
trés exigus, I'Union maraichére de
Genéve (UMG) est désormais chez
elle a Perly depuis la fin de 2014,
sur une parcelle de 16 328 m? si-
tuée le long de la route de Base.
Plus de trente maraichers de
Genéve, de la zone franche et du
canton de Vaud livrent directe-
ment leurs légumes et leurs petits
fruits ala coopérative. Suivent les
opérations de calibrage et condi-
tionnement en barquettes, sa-
chets et caisses, puis le départ
pour les grandes surfaces et les
grossistes, qui les commerciali-
sent trés vite. Fraicheur oblige. Un
circuit trés court et exemplaire.

Avec panneaux solaires

Le premier coup de pioche de ce
batiment trés fonctionnel, cons-
truit en zone agricole spéciale et
dessiné par le bureau ArTer de
Tarchitecte Marcellin Barthassat,
date de février 2013 et le déména-
gement de la mi-décembre 2014.
La surface plancher totale est de
7800 m2, soit 3200 m2 pour la
halle d’exploitation destinée au
conditionnement, 3200 m2 en
sous-sol pour le stockage en
chambre froide et les emballages
et 1400 m2 de locaux techniques
et administratifs.

Dix quais de déchargement
sont a disposition. L’ossature en
bois suisse grande portée est en
lamellé-collé et Iisolation exté-
rieure a été réalisée avec des pan-
neaux sandwiches thermolaqués.
«Le plus compliqué fut de gérer au
mieux le désir architectural et I'ef-
ficacité», commente Philippe Ma-
gnin, maraicher et vice-président
de 'UMG qui a supervisé la cons-
truction avec son collegue Ber-
nard Janin.

Lebatiment, peu gourmand en
énergie, fonctionne partiellement
en autoconsommation. En effet,

Philippe Magnin a supervisé
les travaux pour 'UMG Fm.

1200 m2 de modules photovoltai-
ques ont été installés sur son toit
plat, produisant 200 000 kWh
par an, soit environ le tiers de la
consommation annuelle. Autres
exemples d’économies d’énergie:
on récupére la chaleur des com-
presseurs des chambres froides
pour chauffer la partie adminis-
trative et la ventilation naturelle
est couplée a des pompes a cha-
leur pour rafraichir la halle d’ex-
ploitation, dont la température ne
doit pas excéder 15 degrés.

Sources du financement

Le cofit total du batiment équipé
s’éléve a 18 millions de francs, fi-
nancés a 30% par la vente des lo-
caux de la Praille, 30% par le Pro-
jet de développement régional
(PDR) et 40% par des emprunts.
Désormais, les maraichers ont
leur maison en pleine campagne
et 100 variétés de légumes, soit
presque trente mille tonnes, dont
environ 5% en bio, sont livrées
chaque année depuis Perly, pour
un chiffre d’affaires de 58 mil-
lions.

Le marché des l1égumes déclas-
sés de larue Blavignac, trés appré-
cié des Carougeois, fonctionne
toujours. Sila halle d’exploitation
travaille a plein rendement, ily a
encore beaucoup de place a dis-
position pour un développement
futur. Un superbe outil a disposi-
tion des maraichers pour le plaisir
des consommateurs!

uied

L’Immeu sué a
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Dégustation

Le panel des vins
du canton aux
Fétes de Genéve

C’est au mois de mai, a la Maison
du terroir, que s’est déroulée la
dégustation des vins officiels des
vins de Genéve. Verdict:
chasselas du Chateau du Crest,
pinot noir du Domaine de la
Printaniére, chardonnay du
Domaine des Grands-Buissons,
rosé de gamay du Domaine du
Paradis et gamay du Domaine
des Perriéres. Issus des trois
régions viticoles, ces vins offrent
un joli panel du canton. Présents
sur tous les stands des Fétes, a
découvrir ou redécouvrir! N.J.

la route de Base, qui vise «esthétique et efficacité», posséd

|
Jardin anglais
Lagriculture
mise a ’honneur
durant les Fétes

Un grand été pour I'agriculture
genevoise, au cceur du Jardin
anglais! Nouvel espace, nouveau
traiteur: le stand Genéve Terroir
va surprendre. Méme des vaches
feront le trajet, le dimanche 2
aoft, pour meugler un air de
campagne. Enfin, des panneaux
présenteront, c6té recto, les
filieres genevoises et leur
savoir-faire. Coté verso, vous
pourrez découvrir des photos,
signées Fred Merz, qui mettront
en lumiére des producteurs et
leurs produits. N.J.
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Vins genevois
Deux Citadelles
d’or recues

a Bordeaux!

Des médailles d’or ont été
décernées a deux vins genevois
lors du concours bordelais Les
Citadelles du vin, qui s’est déroulé
du 23 au 25 mai a Bourg. Les
lauréats sont Louis et André
Serex, du Domaine des Valliéres,
pour leur assemblage de rouges
2011 «Les deux Louis» ainsi que
Bertrand Favre, du Domaine de
Miolan, avec son assemblage de
rouges 2012 «Constance ler cru».
A noter que ces crus genevois sont
les seuls vins suisses récompensés
lors de ce concours. N.J.

e dix quais de déchargement. FRANK MENTHA

|
Dardagny

Samedi 18 juillet,
le troisieme Bal
des vigneronnes

Le hangar collectif de Dardagny
en vibre déja. Samedi 18 juillet, il
abritera un bal de campagne qui
s’est déja fait sa réputation. Les
vigneronnes vous feront voir la
vie fuchsia, des lunettes sur la
téte & leurs tenues. En prime,
leur fameux risotto au merlot,
histoire de rester dans le ton. Et
pour toutes celles et ceux qui
désirent se trémousser au son de
la musique, le groupe VKFFB
ressuscitera des tubes des
années 60 a nos jours. Ca va
swinguer! N.J.

PUBLICITE

Liste des
points
de vente

E3E

Je ne vois pas de meilleur pain que .
n de Geneve.

Issu d’une farine produite
dans un moulin genevois,

s

le pain artisanal labellisé GRTA

garantit aux consommateurs,
qui soutiennent I'agriculture

genevoise, la proximité, la
tragabilité et la qualité.

@ www.geneveterroir.ch

1 label, 500 produits.
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Tomates
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Claude Janin et Jérémy Blondin pro|
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posent une grande variété de tomates, et donc de godts. c
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Laouilyadela
diversité, il y a du plaisir

A Perly, de jeunes
maraichers misent
sur la diversité des
variétés de tomate,
pour le plus grand
plaisir des
consommateurs

Céline Schumacher Perly

Sile canton de Genéve propose une
trentaine de variétés de tomates,
Jérémy Blondin en cultive a luiseul
25 dans ses serres. L’ensemble de
sa production se fait sous serre en
verre comme la grande majorité
des exploitations genevoises. Alors
que beaucoup critiquent cette cul-
ture etle peude saveur que dégage-
raient les tomates issues de ce type
de production, Jérémy multiplieles
variétés et donc les gofits!

C’esta I'unisson que ces jeunes
maraichers, Jérémy Blondin rejoint
par son voisin Claude Janin, répon-
dent avec beaucoup de conviction
que leurs cultures optimisent les
conditions de production pour que
1a tomate pousse dans les meilleu-
res conditions avec de la qualité et
du got afin de proposer une
grande variété au plus grand nom-
bre. La culture se fait en protection
biologique intégrée (PBI), & savoir
Tintroduction d’insectes auxiliaires

dans les cultures afin d’éviter Putili-
sation de produits phytosanitaires.
Donc, comme dans un jardin, ot
les coccinelles, par exemple, s’atta-
quent aux pucerons. «La législation
suisse ne permet pas de labéliser
Bio une production hors sol», rétor-
que Jérémy Blondin. Les tomates
sont donc trés peu traitées. «Les
serres modernes sont des cathédra-
les en comparaison a celles des an-
nées 90. Elles ont beaucoup évolué
avec une utilisation économique
plusrationnelle de I'eau», enchaine
Olivier Rouquette, responsable
qualité I'Union maraichére de Ge-
néve (UMG). «Nous ouvrons volon-
tiersnos portes a qui se questionne
sur ce type de culture», ponctue
Jérémy Blondin. Avis aux ama-
teurs.

Cette longue parenthése d’ex-
plications fermée, partons du cons-
tat que les conditions de produc-
tion idéales sont réunies et la va-
riété peut donc s’inviter sous les
serres de ces jeunes producteurs
qui font des choix audacieux et au
final payants. Ainsi, Jeremy Blondin
peut fournir prés de 1200 tonnes
par an de ses 25 variétés de toma-
tes. «N’importe quel maraicher
«classique» aurait opté pour une
production unique, beaucoup plus
gérabler, précise Oliver Rouquette.
Ajouteza celal’aboutissement d’'un
travail initié il y a déja vingt ans par
les sélectionneurs européens pour

Un large éventail

Dans la grande communauté des
tomates genevoises, nous avons:
- Les trés classiques tomates
grappes, idéales pour tous les
usages avec une préférence
pour la traditionnelle tomate
mozzarella.

- Les tomates cherry. Souvent
douces, elles se mangent
volontiers en salade. Elles sont
plus rouges et donc plus chargées
en lycopéne, un puissant

must pour les sauces (peu d'eau,
peu de perte de volume lors de la
cuisson).

- Les tomates noires, telles que la
noire de Crimée et la marmande,
sont trés gustatives (un Iéger goat
de noisette), molles. Beaucoup
disent que les tester, C'est les
adopter.

- Les tomates vertes, dont la
Green Zebra, douce malgré ce que
I'on imagine. A tester!

antioxydant. La grande diversité des petites
-Les dontla plus contrées en sucre et
ceeur-de-boeuf (particulierement plus gustatives (plus elles sont

pleine, tel un steak), qui se
dégustent en rondelles avec de
I'huile d'olive et du sel. Avec la
petite derniére: la tomate jaune
ananas, trés douce, a la peau fine.
- La trés italienne San Marzano, le
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grosses, plus leur sucre est dilué).
Conselil Pour une dégustation
optimale, ne jamais conserver vos
tomates dans le réfrigérateur, mais
a une température maximum de
20 degrés, sans soleil direct. C.S.

développer des nouvelles variétés
et voici qu'une multitude de cou-
leurs, de formes et de textures vien-
nent égailler les étales des grands
distributeurs et satisfaire les gotits
divers des Genevois, en nombre.

Dis-moi qui tu croques,
jetediraisquitues

Et pour vous, c’est quoi une tomate
idéale? Selon Claude Janin, un ita-
lien craquera sur une tomate plus
verte, aux saveurs acidulées, tandis
que I'Helvéte, au «bec a miel», se
laissera tenter par un parfum délec-
table. «Cette diversité offerte par

EORGES CABRERA

cesjeunes producteurs correspond
trés bien au marché genevois car il
y aune pluralité de communautés
et autant de goiits, détaille Oliver
Rouquette. Alors que les produc-
teurs marocains ou espagnols
étaient a la recherche de la tomate
Tésistante, dite «long life», les Fran-
¢ais et les Suisses se positionnent a
contre-courant en recherchant le
gofit», explique Olivier Rouquette.
Et pour trouver tomate a votre pa-
lais, rien de mieux qu’une dégusta-
tion miirement préparée. Pour
cela, rendez-vous a la Féte de la
tomate!

«Merci aux Genevois
de consommer local»

Le franc fort touche les
maraichers. Jacques
Blondin, directeur de 'UMG,
salue les habitants qui
misent sur la proximité

«Je voudrais dire merci aux Gene-
vois de continuer a consommer lo-
cal», déclare sereinement Jacques
Blondin, directeur de I'Union ma-
raichére de Genéve (UMG). Depuis
la décision de la Banque nationale
suisse (BNS) de lever le cours plan-
cher euro-franc le 15 janvier der-
nier, la perte de chiffre d’affaires
pour le commerce des fruits et lé-
gumes se situe dans une fourchette
estimée entre 7 et 10%. «Cette situa-
tion aura des conséquences pour
nos producteurs, mais nous sa-
luons la grande majorité des Gene-
vois qui restent fidéles au label Ge-
néve Région Terre - Avenir
(GRTA)», explique le directeur, qui
espére la solidarité des consomma-
teurs.

Pression sur les prix
Sia Genéve, 35 maraichers dépen-
dent directement de 'UMG pour
écouler leur production, la pres-
sion sur les prix se fait tout de
meéme sentir quelques mois aprés
ladécision dela BNS qui vient d’an-
noncer qu’elle conserverasa politi-
que monétaire. Leurs coiits de pro-
duction sont générés a Genéve et
ont doncune incidence directe sur
leurs prix de revient. «Dans ces
conditions, une économie
d’échelle est trés difficile», souligne
Jacques Blondin. A Genéve, les sa-
laires agricoles sont 22% plus éle-
vés en comparaison de Zurich, par
exemple! Le canton subit donc une
double concurrence entre la
France et le reste de la Suisse.
Pour les Genevois, qui ont pour-
tant vu leur pouvoir d’achat aug-
menter en raison de la baisse des
prix sur les produits importés dela
zone euro, les tentations du tou-
risme d’achat commencent malgré
tout a se faire sentir. Si ce consumé-
risme transfrontalier venait a se
confirmer, il aurait des conséquen-
ces économiques certaines pour

L%

Jacques Blondin, directeur de
P'Union maraichére de Genéve. br

Pagriculture suisse, qui souffre
déja du franc fort. Le chiffre d’affai-
res du commerce des fruits et 1égu-
mes au niveau national est estimé a
4 milliards par an, dont la moitié en
produits de 'importation. Les per-
tes de chiffre d’affaires pour le
commerce et I'agriculture suisse
sont estimées a prés de 200 mil-
lions par an. «Pour les seuls fruits et
légumes produits en Romandie,
cela peut étre estimé a 25 millions»,
reléve le directeur de 'UMG.

Les vertus sociales du label
Pour '’heure, aucune mesure so-
ciale n’a été décidée au sein dusec-
teur maraicher genevois. Mais du
coté des producteurs, la pression
sur les prix se fait sentir.

«C’est dans cette configuration
conjoncturelle que le volet social
denotrelabel prend tout son sens,
explique Jacques Blondin. Con-
sommer GRTA, c’est aussi garantir
unbon niveau de revenu a nos pro-
ducteurs locaux et assurer des sa-
laires corrects aux ouvriers agrico-
les et maraichers, sans oublier le
bilan CO, favorable au local, la
proximité, la tragabilité et I'envi-
ronnement social.»

Le directeur de I'UMG espére
«un euroalfr. 10, ce qui limiterait
les pertes d'ici a la fin de I'année,
méme si cela n’ira pas sans un ef-
fort sur les marges tant au niveau
des producteurs que des distribu-
teurs». C.S.

Des petites tomates s’invitent a ’'apéritif

A 'heure de I'apéro, ce sont
les petites, rondes et douces,
qui font fureur

Du saucisson et des chips qui ac-
compagnent le ballon de blanc ou
le rosé pour I'apéro? Vous n’y étes
plus du tout. Aujourd’hui, celles
qui s’invitent a cette heure fatidi-
que deslongues journées printanié-
res et estivales sont rondes, char-
nues, douces ou tigrées. 1l s’agit
bien de tomates, mais pas n’impor-
tent lesquelles. Les petits gabarits
cachent bien des surprises et ils
sont désormais Iatout séduction
des étals des grands distributeurs.

On aimerait bien les retrouver
sur les stands des grands événe-
ments estivaux, mais il faut que ces
tomates se fassent davantage con-
naitre des consommateurs sous
leurs nouvelles formes. Proposées
depuis 'année derniére par les
grands distributeurs sous forme de
«snacks», dans leurs petites boites
astucieuses, elles séduisent de plus
en plus nos papilles et se confir-
ment comme une alternative saine
au grignotage. «Dans I'idéal, on les
trouverait dans I'espace urbain,
sous forme de distributeurs qui
vous rempliraient votre gobelet de
petites tomates, en attendant son
train ou sur le chemin du travail»,
semet aréver Aurélien Picaud, res-
ponsable marketing de'Union ma-
raichére de Genéve (UMG).

Des tomates version mini, on en
trouve depuis plus de quatre ans
dans les étals des grands distribu-

Des petites boites astucieuse:
teurs. Mais désormais, elles sont in-
telligemment conditionnées dans
ungobelet astucieux qui permet de
les passer sous I'eau pour les net-
toyer et égoutter pour une consom-
mation «sur le pouce». «Les Néer-
landais nous devancent depuis bien
longtemps en les proposant sous
forme de petits conditionnements
pour enfants en forme de fleurs ou
avec un clown a emporter dans les
cours de récré pour son godter»,
explique Jérémy Blondin, marai-
cher a Perly et qui produitla grande
majorité de ces petites tomates des-
tinées au «snacking», en bon fran-
cais. Ce jeune producteur teste cha-
que année quatre ou cinq variétés,
dont une sera commercialisée.
«Nous sommes un peu des victimes
delamode, mais nous sommes tou-
jours démodés car le temps de la
production n’est pas celui du mar-

Y ’
s qui séduisent les clients. G. CABRERA

ketingy, confirme Jérémy. Cet essor
pour ce produit typiquement ur-
bain arrive tardivement sur notre
marché, en comparaison de la
France ou des Pays-Bas, quiles pro-
posent par exemple a I'unité dans
une jolie boite argentée dans les
bars (les Droomtomaten). A cela
plusieurs raisons. 1l fallait d’abord
I'émergence d’une diversité de pe-
tites tomates suffisamment impor-
tante et un changement d’habitu-
des des sacro-saint sauciflard et dés
de gruyére pour composer I’apéro.
Etun peu d’imagination aussi. Les
émissions de télé-réalité culinaires
y contribuent également. Ces peti-
tes grappes mettent de la couleur
sur nos tables et concourent au
«slow-food». Ajoutez a celaunlabel
Genéve Région - Terre Avenir et on
se retrouve pile dans la tendance
actuelle.

Pour les puristes, elles se con-
somment telle quelles. Pour les
gourmets, trempez-les dans un ca-
ramel avant de les enrober de sé-
same (pourquoi pas noir) et de les
piquer dans un cure-dent, oudeles
fourrer au Saint-Moret. Sans
oublier les trés classiques brochet-
tes de tomates cherry et boulettes
de mozzarella. «Pour ma part, je les
grignote toute la journée, et les dé-
pose sur mon bureau et un peu par-
tout dans la maison», explique
Aurélien Picaud. Comptez de 4 a
5 francs la barquette, disponible
dans la plupart de vos grandes en-
seignes. Et pour étre certain d’épa-
ter vos amis, n’oubliez pas de mas-
ser votre petite tomate entre vos
mains avant de la déguster, afin
qu’elle dégage tout son arome.
Bluffant! C.S.

I
Guide pratique

Considérer la forme: de la ronde
(cherry) a l'olivette. La couleur est
révélatrice aussi, qui se définit de
la plus acide a la plus douce:
jaune, verte, rouge, noire et
orange. Ces petits calibres sont
plus concentrés en sucre, donc
plus doux que leurs grandes
sceurs. Enfin, la texture. Des
croquantes qui explosent en
bouche (noires a la chair plus
épaisse) aux plus moelleuses
(jaunes et rouges foncées). Viser
un mélange parmi les dix variétés
snack disponibles a Genéve. C.S.
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Sélection des vins de Genéve

L'Ecole hoteliere prime un jeune vigneron

La palme des éléves
de I’école réputée
revient a Mathurin
Ramu, 23 ans!

Daniéle Chambas

C’est la quatorziéme fois que des
éléves de I’Ecole hoteliére (EHG)
se réunissent pour déguster dix
vins rouges et dix vins blancs ge-
nevois afin de sélectionner leur
coup de ceceur. Quinze étudiants,
femmes et hommes, dont 70%
sont Suisses, se sont retrouvés ala
Maison du terroir a Lully avec leur
professeur d’cenologie, Christo-
phe Dubois. Une partie du jury
dégustait les blancs pendant que

Tautre gotitait les rouges et inver-
sement. Un exercice certes diffi-
cile mais passionnant, qui fait par-
tie du cursus des études pratiques
des étudiants.

Apreés avoir testé ces crus a
laveugle, apprécié la couleur, le
fruité, les arémes, tanins et lon-
gueurs en bouche arriva le mo-
ment de les noter sur une grille de
cent points. Quatre vins restaient
en lice. Aprés une discussion ani-
mée, c’est 'assemblage rouge
2012 de gamaret-cabernet sauvi-
gnon «Le Mathurin» du Domaine
de Chafalet, a Essertines, qui ob-
tint les faveurs du jury. Il a été
vinifié par Mathurin Ramu, qui
vient de reprendre le domaine.
«Les étudiants ont particuliére-
ment apprécié ses ardmes de

fruits noirs, cerise et cassis, ses
tanins bien mirs et son c6té un
peu torréfié avec un nez de cacao
et de réglisse. Il s’agit d'un vin de
garde», commente le professeur
d’cenologie.

Une belle histoire

Quant & Mathurin Ramu, il se
montrait a la fois ému et enthou-
siaste; un bonheur de recevoir ce
prix recherché, a seulement
23 ans. Ilreprésente la 9e généra-
tion viticole, qui a bien failli s’arré-
ter a son pére, Guy. En effet, ses
cinq fréres et sceurs n’étant pas
intéressés par les vignes, c’est lui,
le petit dernier, qui a repris le do-
maine en 2012, car il n’imaginait
Ppas un avenir autrement que sur
ces quatre hectares pentus prés

de ’Allondon, ot quatorze cépa-
gessont cultivés et vendangésala
main.

Apreés des études de viticulture
a Marcelin et deux ans d’appren-
tissage chez Bernard Conne a
Peissy, il a peaufiné ses connais-
sances a Changins. «Ma premiére
cuvée 2011 ne m’avait pas satisfait.
Jai décidé de la garder pour les
barbecues avec les copains.» Mais
la 2012 se révéle bien meilleure
grace a une méthode de vinifica-
tion particuliére. Les raisins sont
versés dans des tonneaux en
chéne et juste aprés la premiére
fermentation alcoolique, ils sont
pressés puis vieillissent en barri-
ques de 300 litres pendantun an,
voire plus. «Ce vin pour les co-
pains était trop bon pour les co-
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pains, je I’ai mis en bouteilles. Eta
T'avenir, j’ai 'intention de le com-
mercialiser en mathusalems (6 li-
tres)», lance-t-il.

Autres lauréats

La remise des prix de la Sélection
des vins de Genéve s’est déroulée
dans la cour de I'Hoétel de Ville.
Soixante dégustateurs ont noté
654 vins (voir la «TG» du 18 juin).
La plus haute distinction, le San-

Mathurin Ramu a repris le domaine de Chafalet en 2012. F. MENTHA

glier de bronze, a été attribuée ala
cave Les Crétets, a Peissy, pour
son pinot noir 2014. Coup double
pour Philippe Plan qui regoit éga-
lement le Renard des cafetiers
pour son cabernet franc 2013.

Quant au Trophée tradition et
ala «Fouine» de la presse, ils ré-
compensent respectivement le
Domaine des Perriéres a Peissy le
Domaine des Alouettes, a Bourdi-
gny.

«On aime montrer comment
produire une tulipe»

A Plan-les-Ouates,
Pierre-Alain Gaud et son
épouse valorisent un terroir
fleuri. Sur les marchés aussi

Samedi matin, 9 heures, au marché
de Carouge. Entre les fromages et
les salades, un stand a roulettes dé-
tonne. Multicolore, parfumé... C’est
celui de Pierre-Alain Gaud, horticul-
teur genevois, qui présente sa pro-
duction de fleurs 100% locales. Lys,
géraniums, tulipes, tous ont poussé
a Plan-les-Ouates, sur le domaine
familial.

Quinze mille métres carrés de
fleurs variées et de pépiniéres, voila
le lieu de travail de Pierre-Alain
Gaud et de son épouse, Patricia. An-
cienne comptable, C’est avec son
mari qu’elle se forme a I'horticul-
ture. Mais son domaine de prédilec-
tion, c’est la création florale. C’est
elle qui imagine les bouquets. «Ma
femme est une artiste!» assure son
€époux.

La production, sous serre, rime
avec terroir et écologie. «Nous ne
chauffons pas les serres en hiver.
Nos plantes sont adaptées aux con-
ditions locales», annonce Pierre-
Alain Gaud, quiareprisle domaine
deson péreil yabientdt trente ans.

Saison aprés saison, les fleurs se
suivent mais ne se ressemblent pas.
«De janvier a avril, nous récoltons
les fleurs a bulbe, notamment les
tulipes, les jacinthes et les jon-
quilles, explique 'amoureux des
fleurs. Entre avril et aofit, ce sont les
plantes de balcon qui nous occu-
pent, soit les géraniums, les pétu-
nias et une cinquantaine d’autres
espéces de plantes d’été, notre spé-
cialité!»

Pour présenter sa production,
Pierre-Alain Gaud fréquente les
marchés. «Nous sommes présents a
Carouge, le jeudi aprés-midi et le
samedi, et au marché de Plan-les-
Ouates, le jeudi matin.» Qui sou-
haite se procurer des fleurs valori-
sant le terroir genevois peut aussi se
rendre directement au domaine de
la famille Gaud: «4000 m2 de nos
serres permettent la vente directe.»

Visiter le domaine fait véritable-
ment partie de la philosophie «ter-
roir» de Gaud Fleurs, «du produc-

e = !54.
Pierre-Alain Gaud au marché de
Carouge. PATRICK GILLIERON LOPRENO

teur au consommateur». «<On aime
montrer aux gens comment pro-
duire une tulipe, ce qui se passe
dans les serres», révéle I’horticul-
teur formé a Lullier. Le label GRTA
certifie ses fleurs pour leur couleur
locale, mais c’est aussi une question
sociale. (Je wai pas beaucoup d’em-
ployés, mais ils sont chez moi de-
puis longtemps et n’ont pas I'air
d’avoir envie de partir!» Quant aux
conditions techniques et sanitaires,
Pierre-Alain Gaud sourit: «On est
trésau point a ce sujet. La commer-
cialisation est plus compliquée.» La
concurrence est rude. L'importa-
tion de fleurs est souvent la régle:
«En faisant du local, en évitant les
transports, on produit une fleur fi-
nie, qui n’a pas été transbahutée et
donc de trés bonne qualité.»

Au fil des années, Gaud Fleurs
introduit de nouvelles plantes a son
assortiment. «<En ce moment, les es-
Ppéces anciennes redeviennent a la
mode.» Pierre-Alain Gaud a aussi
développé un service atypique:
planter les fleurs de balcon de ceux
«qui n’aiment pas se salir» et livrer
lesbacs tout préts. «On lutte contre
la concurrence avec nos moyens,
alors, pour sauver le marchélocal, il
fauty croire!» Lucle Fehlbaum

Gaud Fleurs Geneve Etablissement
horticole, 20, chemin des Vaulx,
1228 Plan-les-Ouates. Tél.

022 77116 88. www.gaud-fleurs.ch
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Poulailler géant
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11 a fallu quatre ans a Florian Baudet pour mettre en place son projet de productiol
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n d’ceufs GRfA. MAGALI GIRARDIN

A Céligny, les poules
pondent local et éthique

Un producteur
genevois se lance
dans la production
d’ceufs GRTA.

En grand!

Lucie Fehlbaum Céligny

Le 7 mai passé, les 68 hectares de
terrain de Florian Baudet, agricul-
teur a Céligny, ont été envahis par
une véritable armée: 13 000 pou-
les pondeuses ont pris leurs quar-
tiers 4 la ferme La Piéce, propriété
de la famille Baudet depuis pres-
que cent ans, dans ’enclave gene-
voise située en pays vaudois.
Florian Baudet a pris la déci-
sion de se lancer dans la produc-
tion d’ceufs il y a cinq ans. Jus-
qu’alors, seules les vaches laitié-
res faisaient vivre I’exploitation.
«Le marché du lait n’était pas ex-
cellent, raconte I'agriculteur ge-

nevois. En 2010, on me demande
enrigolant, al’apéro, si je ne veux
pas prendre des poules. J’ai réflé-
chi et deux jours plus tard, le pro-
jet était lancé.»

Apreés la blague de I'apéro
Quatre ans, c’est le temps qui a
été nécessaire a la mise en place
de cette aventure. «Nous avons di
trouver un constructeur, passer
des expertises. Cane s’est pas fait
du jour au lendemain.» Le pou-
lailler, immense, trone désormais
prés de la ferme familiale.

Au cours de la réalisation du
projet, I’agriculteur a cessé la pro-
duction laitiére. Un pari risqué,
réalisé prudemment.

«Un acheteur national recher-
chait des producteurs d’ceufs ge-
nevois, explique Florian Baudet.
Nous avons signé un contrat
d’achat avant de nous lancer.»
Des ceufs genevois, donc GRTA?
Hé oui! Les poules de Céligny pon-
dent des ceufs gratifiés du label

Genéve Région - Terre Avenir, le
repére parmi les produits du ter-
roir genevois, et cela malgré leurs
origines fribourgeoises. «Bon, les
poules ne sont pas genevoises, re-
connait leur éleveur. Mais elles
pondent dans le canton, en plein
air. Et elles sortent tous les jours.»
C’est vrai que ces poules vivent
une vie de luxe. Pour la saison
froide, un «jardin d’hiver» a été
aménagé autour du poulailler.
Pendant les beaux jours, trois
hectares de paturages leur per-
mettent de gambader librement.
Une aubaine pour les prédateurs?
«Treize mille poules en groupe, ca
peut faire peur, rassure Florian
Baudet. Mais le domaine est en-
touré de foréts, il faut donc faire
attention aux rapaces qui peuvent
les emporter sans probléme.»

Douze mille ceufs par jour

Les poules dgées de 6 mois vien-
nent de commencer a pondre. En-
viron 12 000 ceufs quittent quoti-
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diennement la ferme La Piéce.
«Nous allons développer le mar-
ché des ceufs GRTA», révéle Flo-
rian Baudet. Certains sont vendus
directement sur place. Les autres
sont distribués a travers le canton
et dans quelques épiceries vau-
doises, enclave oblige.

Aussi des céréales

En plus des poules, Florian Bau-
det travaille ses 68 hectares de
cultures céréaliéres. Il admet
fournir une grande partie du tra-
vail seul. Les horaires sont exi-
geants: de 6 heures du matin a
midi au poulailler pour récolter
les ceufs, qui sont envoyés direc-
tement aux commerces. L’aprés-
midi dans les champs, avec une
pause d’une heure pour installer
les poules pour la nuit. Elles s’en-
dormenta17 h 30... Al’heure des
poules, quoi!

Ferme La Piéce Route de Crassier
51,1298 Céligny.

|
Samedi 15 aolit

Le rallye
gourmand

partira de Soral

La premiére édition avait ravi les
amoureux de la nature... etles
épicuriens! Questionnaire en
main, les équipes avaient alors
musardé dans le Mandement et
dégustés des mets du terroir et
des vins genevois. La deuxiéme
édition était attendue, elle aura
lieu exactement un an apreés,
soit le samedi 15 aofit. Cette
fois-ci, le départ est prévu a
Soral. Ce sera I'occasion de
visiter cette région en se
baladant, de rencontrer aussi les
vignerons du cru et de se régaler
les papilles durant le parcours. A
T'heure actuelle, les préparatifs
vont bon train. Aux fourneaux,
différents acteurs du terroir
genevois. Les inscriptions sont
d’ores et déja ouvertes et il suffit
de quelques clics sur www.gene-
veterroir.ch pour participer et
obtenir des informations sur le

Contrdle qualité

déroul dela journée. T.T.

Les pommes vont
fréquenter les tomates

La cidrerie de Meinier sera
de la féte. Une pomme peut
se marier avec la tomate

La Féte de la tomate, dés ce soir
surla place de Sardaigne, est aussi
une excellente occasion pour par-
ler de pommes. En effet, le fruit
(déguisé en légume) préféré de
I’été n’est pas seul maitre a bord
de ce festival du terroir. Le label
GRTA (Genéve Région - Terre Ave-
nir) y envoie ses meilleurs ambas-
sadeurs, toutes catégories confon-
dues.

Et cOté pommes, c’est la cidre-
rie de Meinier qui fait foi. Seule a
posséder le label, elle proposera
jus, cidre et «vin» a base de pom-
mes 100% genevoises a I’occasion
duraout tomaté. «Ca fait une poi-
gnée d’années qu’'on y va, et on
est toujours super-content, assure
Claude Ménétrey, I'un des trois
propriétaires de la cidrerie de
Meinier. L’ambiance est excel-
lente et on fait connaitre nos nou-
veautés. Mais c’est le jus qui mar-
che le mieux.»

Une idée était née

Lhistoire de la cidrerie de Meinier
démarre par un constat malheu-
reux: les pommes a jus sont
payées au lance-pierre par les
grossistes. Claude Ménétrey, ar-
boriculteur de son état, réalise
celailyadix ans. Son domaine, sis
a Meinier, compte 12 hectares de
pommiers. Soit 400 tonnes de
pommes par année, destinéesala
consommation. Mais les «dé-
chets» sont transformés en jus.
Ainsi nait 'idée d’ouvrir sa propre
cidrerie, «pour valoriser le pro-
duit». Avec deux amis et collé-
gues, Alexis Corthay et Gérald
Fonjallaz, il démarre la produc-
tion en 2005, sur le domaine de
Meinier.

«C’était un gros investisse-
ment, un défi, révéle Claude Mé-
nétrey. On a commencé avec
50 000 litres de jus de pommes
par an. Aujourd’hui, on en presse
300 000! On racheéte les fruits
d’autres agriculteurs genevois,
pour assurer la production. Mais
on paie mieux que les grossistes.»

Si le business du jus de pom-
mes est florissant, Claude Méné-
trey a un mantra: «Travailler pour
ne pas amener une pomme a la
cidrerie.» Vingt-cinq personnes
ceuvrent dans ses vergers, pour la

cueillette, a larecherche des plus
jolies galas, goldens ou tentations.
«On passe jusqu’a trois fois pour
cueillir les pommes les plus rou-
ges possible.» Et donc les plus ap-
pétissantes. Mais les moins chan-
ceuses ont de jolies possibilités de
reconversion. «Il faut innover ici
aussi», affirme Claude Ménétrey.
Apreés le jus de pommes, le cidre
doux, «fait comme le champa-
gne». Puis «Séduction», un vin
doux quin’a pasle droit d’en por-
ter le nom, faute de raisin. Des
nouveautés distillées au compte-
gouttes: 1200 bouteilles de cha-
que sorte sont produites par an-
née.

Evolution permanente

Les contenants aussi évoluentala
cidrerie de Meinier. Des tradition-
nels cubitainers de cinq ou dix
litres, le jus de pommes local se
fait plus chic. «Toujours plus de
clients viennent nous chercher.
Un grand hatel de la rade nous a
demandé des petites bouteilles en
verre, pour offrir dans les cham-
bres avec du chocolat.»

Malgré son succes, Claude Mé-
nétrey garde la bougeotte. «<On se
lance dans la cerise, révéle-t-il.
Tout le monde m’en demande, au
point qu’elles sont vendues
d’avance. Mais il faudra deux ans
de patience. Le temps qu’elles
poussent!»

Cidrerie de Meinier Route de
Compois 19, 1252 Meinier.
www.cidreriedemeinier.ch

En vente directe

Les pommes de Meinier sont en
vente directe a la ferme et
peuvent s’acheter dans la
plupart des grands magasins.

Le jus, conditionné en cubitai-
ners de 3,5 ou 10 litres, est
également disponible a la ferme
et dans différents points de
vente a travers le canton, listés
sur le site Internet du domaine.
Pour les locavores confirmés, le
jus de pommes de Meinier se
glisse aussi dans les paniers
TourneRéve, qui proposent
divers produits du terroir
(www.affairetournereve.ch). Le
cidre ainsi que «Séduction» sont
en vente directe au domaine.
LF.

Dans sa cidrerie, Claude
nouvelles productions. FRANK MENTHA

y est

ala de
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Hotel Royal, ambassadeur du terroir

Le chef Armel Bedouet et sa brigade dan:

’ IS
s les cuisines de ’Hétel Royal Manotel. GEORGES CABRERA

Armel Bedouet

fait la féte a la tomate

Le chef du
restaurant Le Duo
a élaboré deux
entrées tomatées
quil propose
désormais

Alain Giroud

LaFéte de la tomate titille 'imagi-
nation d’Armel Bedouet, I’excel-
lent chef du Duo, le restaurant a
double détente de 'Hotel Royal, a
larue de Lausanne. Pour cette oc-
casion, il a élaboré deux entrées
qu’il met a ses cartes, cOté gastro-
nomie et coté bistrot. Le carpaccio
de tomates au pesto de basilic
garni de billes de mozzarella
croustillantes est servi coté bis-
trot, le méli-mélo de sept variétés
dans tous leurs états du coté gas-
tronomique.

«C’était un beau défi arelever,
explique le chef. J’ai d’abord réa-
lisé une approche simple, une va-
riation sur I'entrée classique, to-
mates-mozzarella. J’utilise la va-
riété «tentation» pour construire
une rosace. Je ne les monde ja-
mais (ndlr: les peler), car la valeur
gustative de la peau est trés inté-
ressante.»

Armel Bedouet assaisonne son
carpaccio d’un véritable pesto. La
recette originale ne comprend pas
d’ail. Il blanchit pendant trois mi-
nutes des feuilles de basilic, les
refroidit dans une eau glacée,
avant deles sécher et de les mixer
avec une bonne huile d’olive, des
pignons de pin et du parmesan
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moulu. Les tomates sont nappées
de cette créme verte et garnies des
billes de mozzarella frites. Pour
cela, il les panne a I’anglaise: enro-
bage de farine, puis d’ceuf battu,
enfin de chapelure. Elles passent
alors dans un bain d’huile a
180 °C, s’égouttent sur un papier
absorbant avant d’atterrir sur le
cercle rouge qui les attend.

Sept variétés en scéne

Pour la carte du restaurant, le chef
acongu une entrée plus complexe
ouilmet en scéne sept variétés de
tomates, toutes cultivées a Ge-
néve. La datterino est un petit
fruit allongé de la forme d’une
datte, d’oi1 son nom. Elle est pré-
sentée en rouge et en jaune. La
phylovita se décline en grappes, la
cceur-de-beeuf se gonfle d’'impor-
tance, les autres sont de toutes les
couleurs, noire de Crimée, rose de
Berne ou green zebra.

Tranchées en petits disques ou
en quartiers, alignées comme ala
parade, elles se parent de touches
de gelées a base de chair ou d’eau

de tomate. Cette derniére entre
aussi dans la composition d’une
tuile au piment d’Espelette qui
ajoute du croquant ala féte... dela
tomate!

Et vient la sublime pintade
Apreés ces entrées en matiére esti-
vale, découvrez a tout prix le su-
préme de pintade de Bresse de
chez Miéral. Il est roti avec tant de
précaution que sa chair est nacrée
etreste surtout juteuse, un exploit
pour tous ceux qui ont tenté de
cuire cette espéce de volatile. Ar-
mel ne le place pas sous vide,
mais, aprés marquage, le laisse
s’alanguir a trés basse tempéra-
ture. I se déguste avec des cercles
de polenta gratinée au parmesan
et une fricassée de morilles et fé-
vettes. Un joli moment gourmand.
Mais l'aile de pigeon, servie
presque bleue, n’a rien a lui en-
vier. Elle fond en bouche et trouve
dans les asperges vertes de Pro-
vence et les mini-artichauts violets
de Bretagne de parfaits compa-
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Des plats alléchants, composés autour de la tornaie. DR

\"' ®
. \ .

LAURENT GUIRAUD

gnons de route. Et le jus trés aro-
matique infusé a la noisette torré-
fiée met en valeur la finesse de la
préparation.

Pour accompagner ce repasre-
marquable, le Zinfandel 2012 du
Domaine du Paradis, a Satigny, a
fait merveille. Un cru trés minéral,
a la structure élégante, a la frai-
cheur expressive en finale. Un
rouge idéal sur des volailles
comme sur les produits de la mer.

Le Duo Hétel Royal, 41, rue de
Lausanne, tel. 022 906 14 14.
Fermé samedi et dimanche.
Menus 59 (midi), 75 et 90 fr.

A la carte (entrée, plat et dessert),
compter 90 fr. Parking

Top Terroir
Avec Estebe

Le tartare de
tomate qui va bien

Un tartare a cuisiner dare-dare. Notez I’utilisation dramatique
autant qu'émouvante de la lumiére du jour. ESTEBAN fer

’autre jour, a la réunion
de rédaction de la
Tribune du Terroir, le
patron est arrivé
déguisé en grosse
tomate. Avec une énorme boule
en mousse rouge autour de la
taille et une petite perruque
verte sur la téte. Forcément,
bon nombre d’entre nous se
sont mis a glousser. Le boss en
coeur-de-beeuf, voyez-vous,
c’est quand méme divertissant.
11 nous a illico foudroyés d’un
des regards minéraux dontil a
le secret, en sifflant:
«Mesdames, messieurs, j’espére
que mon costume du jour est
clair.» Oui, chefl «Pour le
numéro du 4 juillet, il nous faut
de la tomate. De la tomate de
proximité. De la tomate de
Genéve. De la tomate a tous les
étages.» Oui, chef! Sur ce, ila
effectué un étrange petit tour
sur lui-méme, facon ballerine,
comme pour souligner son
propos. Impressionnant. Nul ne
songeait plus a rire autour de la
table. Il allait falloir tomater
dur. Dés la réunion achevée, on
a parcouru la littérature et notre
for intérieur pour trouver I'idée
qui va bien. Au bout de trois
jours sans sommeil et autant de
nuits éveillées naissait enfin le
concept modeste mais
mirobolant de ce tartare de
tomate a la feta, noix de cajou
et olives noires.
Voila la marche a suivre, trés
chers.
Emiettez un bout de feta,

mettez-le 3 mariner avec une
grosse lichette d’huile d’olive,
quelques gouttes de citron,
quelques olives noires hachées
menu et trois tours de moulin a
poivre.

Ecrabouillez les noix de cajou
(grillées et salées); émincez le
persil.

Pelez et épépinez une bonne
tomate (par bec a nourrir)
charnue et miire, cultivée sous
serTe et avec amour par un
producteur genevois. Taillez en
minicubes. Pressez au fond
d’une passoire afin d’égoutter
un max. Puis touillez
délicatement avec la feta,
T'huile, les olives et le persil. S’il
le faut, rectifiez
I’assaisonnement d’une pincée
de sel et d’un filet de vinaigre.
Moulez en mamelon mignon, en
cernant le tartare de miettes de
cajou.

Et avalez-moi ¢a avec (rayezla
mention inutile)

-'apéro

- la cousine Lucie, qui est bigote
- d’autres antipasti mimis

- de belles tranches de jambon
cru

- le concierge, qui fait de
Pescrime

- un gamay naturel et tonique

- une solennité exagérée

- le chef déguisé en tomate

Top Slurp, 'adresse
http://jeromeestebe.
blog.tdg.ch

CONCOURS

Jouez avec la Tribune du Terroir

et gagnez

un magnifique panier garni
d’'une valeur de CHF 300.-

Contenu du panier

« Cidre
+ Hydromel

« Lentilles

« Cardons

* Huile de colza
* Miel

* Biére

« Sirop
+ Terrine

PAR SMS (Fr.1.50/sms)
Tapez TDG TERROIR
Envoyez le message au numéro 8000

Juilleta 22h
Conditions sous www.tdg.ch/concours

* Huile de tournesol

Saucisse de boeuf
Jus de pommes
Vin

Mousseux

Gagnant du dernier concours : M. Jean-Paul Amiet, Versoix

PAR TELEPHONE

(Fr.150 tappel

depuis une ligne fixe)
20000

Code 60

PAR CARTE POSTALE :

Envoyez une carte postale avec vos coordonnées a ladresse
Tribune de Genéve - Concours Terroir

CP 5503 - 1211 Gen

Tribune

deGenéve



