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Douze restaurants primés 
CONCOURS DE LA RESTAURATION DURABLE « A TABLE ! » 

Elle a gagné le concours mis sur pied durant la Semaine du Goût 
en septembre dernier par la Classe Agriculture de la Société 
des Arts, l’OPAGE et la Fédération romande de bouchers. Bien 
évidemment, on n’a pas résisté à l’envie de la déguster.
Réalisée avec de la chair de poule pondeuse réformée, du 
Cardon épineux genevois AOP, du maigre de porc de Jussy 
et des épices, elle développe en bouche de subtiles notes de 
fenouil. Un pur délice avec un petit jus court aux oignons et un 
écrasé de légumes d’hiver !
On doit cette création à Arnaud Genecand, de Genecand 
Traiteur SA, qui a établi un partenariat avec trois producteurs 
d’œufs du canton. « Nous récupérons gratuitement leurs vieilles 
poules, payons les frais d’abattage et travaillons la viande. Cela 
évite que les volatiles ne finissent à l’équarrissage. »
Chaque poule défunte fournira quelque 400 g de chair qu’il 
faut ensuite apprêter.
Une opération pas forcément très rentable. Mais une façon bien 
délicieuse de lutter contre le gaspillage. Genecand cherche 
aujourd’hui à commercialiser cette merveille. À bon entendeur !

M. M.
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Euloge Malonga couronné 
à la Sélection Suisse 

Bocuse d’Or 2023 

L’édition 2023 du Concours de 
la restauration durable s’est 
conclue par sa traditionnelle 
cérémonie de remise des prix le 
20 novembre à la Comédie de 
Genève. 

M. M.

GENÈVE

Les établissements L’Ancre, le Café 
du Grütli, le Café du Levant, Les 
Fourneaux du Manège, le Tourbil-

lon, Caramela – Hôtel Eden, Le Trois Plis, 
Le Restaurant du personnel Global Health 
Campus, Alles Gut ! Gemüse Kebab, Le 
Bistroquet, Le Café-Restaurant Ô5 – Fon-
dation se partagent la coquette somme de 
CHF 30 000.-. Cette dotation récompense 
les restaurants qui se sont le plus investis 
durant un mois pour proposer des plats de 
qualité, faits maison, sains et durables. 20% 
de chaque prix seront versés sous forme de 
bons du terroir pour permettre aux restau-
rateurs et aux restauratrices de renforcer 
leur soutien à l’agriculture locale. 

Le concours « A Table ! » montre que des 

mesures relativement simples, comme ré-
duire le gaspillage alimentaire et manger 
plus d’aliments végétaux, locaux et de saison, 
peuvent améliorer la santé de la population 
et de la planète, tout en soutenant l’économie 
locale. Alfonso Gomez, Maire de la Ville de 
Genève, en charge du développement du-
rable, a remercié très chaleureusement les 
participant-e-s qui subliment les produits de 
notre terroir et mettent en avant sa richesse. 

« Ce Concours ne met pas qu’à l’honneur la 
cuisine durable, il valorise la diversité des 
acteurs de la restauration qui font le pas. C’est 
un bel exemple que le mouvement n’est plus 
réservé à des établissements convaincus. Il 
grandit année après année et c’est une chance 
pour les amateurs de bonne nourriture de 
pouvoir compter sur une offre variée et enga-

gée », se réjouit Antonio Hodgers, Conseiller 
d’État chargé du Département du territoire. 

Le Concours de la restauration durable, 
« A Table ! Mangeons local et durable » est 
coordonné par le Service Agenda 21 – Ville 
durable de la Ville de Genève, en collabo-
ration avec la Direction de la Durabilité et 
du Climat de l’État de Genève, et en parte-
nariat avec Genève Terroir, 2050Today, la 
Société des Cafetiers, Restaurateurs et Hô-
teliers de Genève (SCRHG), le Groupement 
Professionnel des Restaurateurs et Hôteliers 
(GPRH), la Société des Hôteliers de Genève 
(SHG), Bio Suisse, le Label Fait Maison, ma-
terre (Maison de l’alimentation du territoire 
de Genève), l’Association genevoise pour la 
promotion du Goût (AGPG) et la Semaine 
du Goût. 

Vincent Glauser remettant le Prix des Cafetiers offert par la Société des 
Cafetiers, Restaurateurs et Hôteliers de Genève (SCRHG) aux  

« FOURNEAUX DU MANÈGE ». PHOTOS : Crédits : Gionna Mottura / Ville de Genève 
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Pénurie de main-d’œuvre : 
les PME sont fortement touchées
Toutes les branches ou presque se plaignent d’une grave pénurie de main-d’œuvre. 
Une étude récente a analysé pour la première fois la durée de vacance de plus 
de trois millions d’offres d’emploi en ligne. Les résultats permettent de mieux 
comprendre les problèmes qui se posent dans certains secteurs, certaines régions 
et certains métiers. L’économie et la politique sont appelées à remédier à cette 
pénurie par des mesures efficaces.

Les causes de la pénurie
De nombreuses entreprises suisses ont de la 
peine à pourvoir leurs postes vacants. La pénu-
rie de travailleurs qualifiés, thème d’inquiétude 
depuis plusieurs années, s’est encore aggra-
vée. Le chômage reste très faible puisqu’à fin 
octobre, 93  563 demandeurs d’emploi étaient 
inscrits dans les offices régionaux de place-
ment (ORP). Le taux de chômage stagne à 
environ 2%. En même temps, la Confédération 
estime qu’il y aurait aujourd’hui 125 000 postes 
vacants.
Comment en est-on arrivé à cette situation ? 
Certaines causes résident dans des facteurs 
à court terme, par exemple l’énorme manque 
de personnel dans le secteur aéronautique 
après la crise du Covid. Mais cela ne change 
rien au fait que le facteur démographique va 
jouer un rôle de plus en plus lourd au fur et à me-
sure que ceux qu’on appelle les babyboomers 
prendront leur retraite. Rien qu’au cours des dix 
prochaines années, ce sont environ 300  000 
travailleurs qui manqueront au monde des 
entreprises, à condition – l’hypothèse est op-
timiste – que l’immigration se maintienne à un 
niveau modéré et qu’on réussisse à exploiter de 
manière optimale le potentiel de main-d’œuvre 
en Suisse.

« Les postes qui restent vacants trop 
longtemps entraînent une perte de valeur 

pour l’ensemble de l’économie qui se 
chiffre à près de cinq milliards de francs. »

La durée de vacance comme 
indicateur de la pénurie
Afin de mieux comprendre cette pénurie de 
main-d’œuvre qualifiée, l’Union patronale 
suisse a commandé une étude1 identifiant les 
profils des emplois qui restent vacants le plus 
longtemps.
Les auteurs ont analysé quelque 3,1 millions 
d’offres d’emploi publiées en ligne, dans les can-
tons alémaniques ou romands, entre 2018 et 
2021. Les données couvrent quasiment toutes 
les offres d’emploi publiées en ligne au cours 
de cette période. La durée pendant laquelle les 
postes restent vacants est considérée comme 
un indicateur significatif de la pénurie. Lors-
qu’un petit nombre de demandeurs d’emploi 
sont confrontés à un grand nombre d’offres, 
ces dernières restent en ligne plus longtemps 
que la moyenne.
Dans l’ensemble de la Suisse, les offres d’emploi 
restent publiées pendant 43 jours en moyenne. 
On constate d’importantes différences entre 
les secteurs, entre les entreprises et entre les 
régions. Dans le secteur « architecture et ur-
banisme », par exemple, la durée moyenne 
des postes vacants est nettement plus longue 
(62 jours) que dans le secteur « administration 
publique » (29 jours). La construction, la tech-
nologie environnementale, l’informatique et 
divers métiers MEM (machines, équipements 
électriques et métaux) connaissent aussi une 
forte pénurie de main-d’œuvre qualifiée, si l’on 
se fie à l’indicateur de la durée moyenne des 
postes vacants. Il apparaît aussi évident que 
les PME sont davantage touchées par la pé-
nurie : dans une grande entreprise d’au moins 
250 salariés, une annonce reste en ligne en 
moyenne 9 jours de moins que dans une PME, 

pour des profils similaires. Sur le plan géogra-
phique, on constate une fracture est-ouest : la 
durée moyenne de vacance est la plus élevée 
en Suisse centrale et orientale, ainsi que dans 
le canton d’Argovie. Les offres d’emploi du can-
ton de Glaris sont en ligne durant 50 jours en 
moyenne, tandis que celles de Genève et de 
Vaud le sont en moyenne 38 jours. Et les diffé-
rences sont encore plus prononcées entre les 
professions : un emploi de secrétaire disparaît 
au bout de 23 jours en moyenne, tandis que ce-
lui d’un installateur de chauffage reste en ligne 
pendant 76 jours.
L’analyse de ces durées de vacance permet 
également d’estimer la perte économique qui 
résulte de la pénurie, en se basant sur les heures 
de production perdues. Pour cela, seules ont 
été prises en compte les offres restées en ligne 
« trop longtemps », c’est-à-dire plus longtemps 
qu’une valeur moyenne prédéfinie. Définie ainsi, 
la perte de valeur pour l’ensemble de l’écono-
mie s’élève à près de cinq milliards de francs.

Quelques réponses à la pénurie
La question se pose de savoir ce que peuvent 
faire les entreprises suisses, ainsi que les sec-
teurs particulièrement touchés selon l’étude, 
afin de surmonter la pénurie de main-d’œuvre 
qualifiée. Plusieurs mesures peuvent être 
identifiées : mieux utiliser le potentiel de main-
d’œuvre indigène, verser des salaires plus éle-
vés, numériser et automatiser, investir dans la 
formation des employés, recruter à l’étranger. 
La formation professionnelle doit par ailleurs 
être améliorée. Simultanément, il faut améliorer 
les perspectives de développement pour les 
spécialistes qualifiés.
Les entreprises suisses devront continuer à re-
cruter à l’étranger pour résoudre leur manque 
de personnel, mais l’augmentation de l’immi-
gration est politiquement controversée, en 
particulier dans le cadre du débat très émo-
tionnel autour de la perspective d’une Suisse 
à 10 millions d’habitants. Autant que possible, 
les entreprises devront plutôt s’appuyer sur les 
progrès techniques, sur la numérisation et sur 
l’automatisation pour remplacer les travailleurs 
manquants.
Le monde politique, quant à lui, peut créer des 
conditions-cadres adéquates pour une meil-
leure utilisation du potentiel de main-d’œuvre 
indigène ; on pense notamment aux mesures 
de promotion des carrières féminines et de 
conciliation de la vie professionnelle et fami-
liale, à une meilleure offre de garde d’enfants, à 
l’abolition des pénalités qui frappent le mariage, 
à la promotion du travail à domicile, etc. A cela, 
il faut ajouter l’élimination des obstacles qui dé-
savantagent directement ou indirectement les 
seniors sur le marché du travail.
 
1 Kaiser B., Möhr T., Siegenthaler M. (2023). « Quels em-
plois sont touchés par la pénurie de personnel qualifié ? 
Résultats de l’analyse des durées de vacances dans les 
offres d’emploi publiées », Institut de conseil économiqwue 
BSS et Centre de recherches conjoncturelles KOF de 
l’école polytechnique de Zurich (sur mandat de l’Union pa-
tronale suisse, seulement en allemand).

Pierre-Gabriel Bieri, responsable politique

PALMARES 2023 : 
NEUF PRIX ET TROIS DISTINCTIONS

Prix de la Restauration durable offert par la Ville de 
Genève (CHF 5 000) : « L’ANCRE » 
Prix de la Cuisine végétarienne offert par la 
Direction de la durabilité et du climat de l’État de 
Genève (CHF 5 000) : « CAFE DU GRÜTLI »
Prix de la Cuisine locale offert par Genève Terroir 
(CHF 5 000) : « LE CAFÉ DU LEVANT » 
Prix des Cafetiers offert par la Société des 
Cafetiers, Restaurateurs et Hôteliers de Genève 
(SCRHG) (CHF 2 500) :  
« LES FOURNEAUX DU MANEGE » 
Prix du GPRH offert par le Groupement 
Professionnel des Restaurateurs et Hôteliers 
(GPRH) (CHF 2 500) : « LE TOURBILLON » 
Prix de la restauration hôtelière offert par la 
Société des Hôteliers de Genève (SHG)  
(CHF 2 500) : « CARAMELA – HÔTEL EDEN » 

Prix Bio Suisse offert par Bio Suisse  
(CHF 2 500) : « LE TROIS PLIS » 
Prix du Public offert par la Ville de Genève  
(CHF 2 500) : « ALLES GUT ! GEMÜSE KEBAB » 
Prix 2050Today de la Genève Internationale offert 
par 2050Today (CHF 2 500) : « RESTAURANT DU 
PERSONNEL GLOBAL HEALTH CAMPUS » 
Distinction Label Fait Maison :  
« LE BISTROQUET » 
Distinction Association genevoise pour la 
promotion du Goût (AGPG) et Semaine du Goût : 
« CAFE-RESTAURANT Ô5 – FONDATION FOYER 
HANDICAP » 
Distinction ma-terre : (Maison de l’alimentation du 
territoire de Genève) : « CHEZ GUSTAVE » 

Prix du Public offert par la Ville de Genève  
(CHF 2 500) : « ALLES GUT ! GEMÜSE KEBAB ». 

Prix de la Cuisine locale offert par Genève Terroir 
(CHF 5 000) : « LE CAFÉ DU LEVANT ». 

 PHOTOS : Crédits : Gionna Mottura / Ville de Genève 
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Ils sont vignerons, œnologues, artistes, 
musiciens et copains. Ils viennent 
de créer leur premier vin dont la 
dégustation fait appel à tous les sens.

MANUELLA MAGNIN

VAUD

« Déluge », c’est le nom de cette première 
cuvée de Chasselas hors du commun 
signée ANIMA. On la doit à 10 copains 

qui avaient une folle envie d’offrir une expérience nou-
velle autour d’un bon cru en proposant une dégustation 
faisant appel à tous les sens, alliant le nez, la bouche à 
l’image et à la musique.

Nous voici donc en présence d’un millésime 2021, dont 
l’appellation évoque le temps pourri qui a sévi à la vigne 
cette année-là : températures en dessous des normes sai-
sonnières, peu d’ensoleillement et des précipitations tor-
rentielles dès le printemps, des conditions très humides 
à la mi-juin, propices au développement de maladies 
fongiques et au mildiou. 

Les raisins sont issus d’une parcelle de Lavaux. Les jus sont 
passés par deux vinifications différentes avant l’assemblage 
final en une seule cuvée. La première a subi un pressurage 
extrêmement doux pour ne récupérer que les jus d’écou-
lure ainsi que les tout premiers jus de presse à très basse 

sur les bleus. Les sonorités froides de la musique font écho 
à la fraîcheur et à la tension de ce Chasselas.

Les prochains millésimes seront bien évidemment dif-
férents. Ils sont appelés à refléter l’année à la vigne, à 
chaque fois différente.

Envie de vivre cette expérience unique, de savourer ce 
« Déluge » les yeux rivés sur l’étiquette, et casque sur 
les oreilles ? Il suffit de réserver vos flacons sur www.
anima-vins.ch

ANIMA

Le vin polymorphe

pression, sans rebêches. Sur la deuxième, un pressurage 
extrême a été opéré tant en pression qu’en nombre de 
rebêches, afin d’extraire le maximum de composés.

Pas de fermentation malolactique, puis élevage sur lies 
durant 22 mois dans deux barriques de chêne de chauffe 
moyenne de plusieurs passages pour une lente micro-oxy-
génation et un apport de bois maîtrisé. Après 12 mois 
d’élevage, la cuvée de coulures a été transvasée dans un 
fût de chêne de chauffe légère de plusieurs passages, avant 
assemblage avec sa cuvée sœur.

ÉTIQUETTES ET SONS UNIQUES
En parfaite symbiose avec les conditions climatiques à la 
vigne en 2021, l’œuvre dont sont issues les étiquettes joue 

Entourés de leurs acolytes, 
Léonard Pfister, œnologue, et 
Richard Pfister, œnologue et 
parfumeur, lèvent leur verre 
au succès d’ANIMA.

 La couleur de l’étiquette 
évoque la météo 2021 à la 
vigne. 

Photos : © J.Roulier

www.anima-vins.ch

PUBLIREPORTAGE

Cuisse de poulet, fromage suisse au choix et cham-
pignons séchés en entrée, poisson des eaux inté-
rieures ou d’élevage suisse, légumes bio, féculent 
régional et un spiritueux, verjus ou vinaigre de 
Suisse pour le plat principal - voici quelques-unes 
des consignes que les apprentis cuisiniers des 2e et 
3e années ont reçues pour participer à « gusto24 ». 
Ils ont eu depuis le mois d’août pour créer leurs 
propres plats à soumettre au jury. Fin octobre, ils 
étaient 90 talents à avoir saisi la chance de se pré-
senter avec leur menu au championnat suisse des 
apprentis cuisiniers organisé par Transgourmet/
Prodega. La commission des concours de la Société 
suisse des cuisiniers, qui parraine « gusto », a désor-
mais terminé d’évaluer les envois.

Yanick Mumenthaler, président du jury « gusto » et 
membre de la commission des concours, explique 
la procédure : « Il faut souligner que les candidatures 
sont évaluées anonymement et sous forme impri-
mée, ainsi que l’on ne puisse analyser que les pho-
tos et les descriptions des plats ». Les professionnels 
du jury évaluent finalement chaque candidature 
selon son degré d’innovation et de créativité, selon 
la composition et l’équilibre ainsi que le savoir-faire 
et la complexité. « Et une fois de plus, j’ai été bluffé 
par le niveau des apprentis cuisiniers suisses, que 
nous devons aussi aux très bonnes entreprises qui 
les forment », se réjouit Yanick Mumenthaler. Les 
dossiers les plus convaincants, tous critères et tous 
spécialistes confondus, ont réussi à se propulser un 
tour plus loin, en finale.

PLATEFORME DE PROMOTION  
DE LA JEUNESSE
Pour la première fois, en 2024, « gusto » réunira en 
finale six jeunes talents au lieu de neuf. Cela de-
vrait donner encore plus de visibilité aux différents 
jeunes talents et à leurs entreprises formatrices - 
un élément important de la promotion des jeunes 
qui a largement fait ses preuves. Sont inclus par 
exemple le tournage d’un clip et une séance pho-
tos en janvier, suivis d’une première apparition au 
cours de laquelle les finalistes seront présentés aux 
partenaires de « gusto24 ». En font partie le Presen-
ting Partner Viande Suisse, les Leading Partners 
Bell, Emmi, Hügli, Kadi et Valser ainsi que de nom-
breuses autres entreprises et associations de re-
nom. Une autre occasion de nouer des contacts im-
portants pour l’avenir s’offrira aux jeunes talents à 
la mi-février dans le cadre d’une journée d’entraîne-
ment avec Marco Steiner. Le manager des équipes 
nationales suisses des cuisiniers accompagnera les 
participants pendant qu’ils testent leurs plats et dis-
pensera les derniers conseils avant la finale.

UN JURY ET DES PRIX DE HAUT NIVEAU
Le 7 mars 2024, à Baden, les six finalistes auront 
enfin un total de trois heures pour préparer leurs 
entrées et leurs plats principaux. Ils seront évalués 
par un jury de cuisiniers qui tient compte des tech-
niques de cuisson, de l’économie du travail, mais 
aussi de l’hygiène et de la mise en place. Un second 
jury dégustera les plats de façon anonyme et at-
tribuera également des points. Les restaurants qui 

pourront être visités plus tard par les trois premiers 
lauréats seront également représentés parmi les 
membres des jurys. Le ou la troisième du classe-
ment de « gusto24 » gagnera une semaine à Rouge-
mont avec visite des cuisines de Benoît Carcenat à 
l’hôtel-restaurant Valrose. Le ou la dauphin(e) aura 
droit à une semaine d’action et d’aventure à Europa- 
Park, à Rust, y compris un aperçu des cuisines de 
Juliana Clementz et Ties van Oosten au restaurant 
gastronomique Eatrenalin. Et le ou la meilleur(e) 
apprenti(e) cuisinier(ère) 2024 s’envolera pour deux 
semaines en Thaïlande rendre visite à Yannick 
Hollenstein. Le Thurgovien, désigné « Star suisse à 
l’étranger » 2024 par Gault&Millau, est lui-même un 
ancien finaliste de « gusto ». Il est aujourd’hui chef à 
« L’Arôme by the Sea », à Phuket.

Le nom du ou de la meilleur(e) apprenti(e) cuisi-
nier(ère) 2024 sera dévoilé au KKL de Lucerne le 8 
mars 2024, le lendemain de la finale culinaire. C’est 
là qu’aura lieu la proclamation des résultats dans le 
cadre de « gusto - the show ». L’événement animé 
par Sven Epiney représentera encore une fois une 
occasion importante pour les apprentis de se pré-
senter et de montrer leur savoir-faire à un large pu-
blic. Ainsi, environ 400 invités sont habituellement 
conviés à l’événement. Outre les amis et les familles 
des finalistes, on compte aussi de nombreux déci-
deurs de la branche.

Qui sera le ou la meilleur(e) apprenti(e) cuisinier(ère) en 2024 ? 
90 jeunes talents engagés ont posé leur candidature pour le 
championnat suisse. Le jury d’experts a désormais opéré sa 

sélection et envoie six participants au prochain tour, le concours 
culinaire final qui aura lieu en live le 7 mars 2024, à Baden.
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Championnat des apprentis cuisiniers 
« gusto24 »
SIX APPRENTIS CUISINIERS 
EN LICE POUR LE TITRE DE 
CHAMPION SUISSE
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Pour cette nouvelle édition des Pintes Ouvertes Vaudoises, GastroVaud, 
Vaud Promotion et ses nombreux partenaires, convient les gourmandes 
et gourmands friand.e.s de convivialité et de proximité à aiguiser ses 
papilles et faire chauffer sa fourchette !
Le concept reste inchangé : pour 20 francs seulement, une fondue 100% 
Gruyère AOP vaudois, du saucisson sec vaudois IGP et des cornichons, 
le pain de l’artisan boulanger ou des pommes de terre, ainsi qu’un 
verre de Chasselas.

RÉSERVATION : www.pintesouvertes.ch

6E ÉDITION DES PINTES OUVERTES
DU JEUDI 30 NOVEMBRE AU SAMEDI 2 DÉCEMBRE 2023

Le championnat suisse des som-
meliers de la bière s’est déroulé 
à Berne. La compétition de très 
haut niveau a été passionnante 
jusqu’à la dernière minute. En rai-
son d’une égalité de points lors de 
la finale, les deux sommeliers de 
la bière Lukas Porro et Yann Zosso 
ont dû présenter une nouvelle fois 
une bière devant le jury et le pu-
blic lors d’un tour supplémentaire.

//biere.swiss

LUKAS PORRO EST CHAMPION SUISSE
DES SOMMELIERS DE LA BIÈRE

Restauration, hôtellerie, café  
et produits bios à L’Aubier
Plus qu’une habitude, c’est devenu un 
rite : chaque lundi matin, Christoph 
Cordes, qui gère avec son épouse 
Micheline l’Auberge bio L’Aubier de 
Montézillon, un hameau situé à 750 m 
d’altitude, près du village de Montmollin, 
dans le canton de Neuchâtel, torréfie 
patiemment les grains de café 
fraîchement arrivés du Mexique. 

GEORGES POP

NEUCHÂTEL

À lui seul, Christoph prépare et emballe chaque 
année une bonne tonne de ce café. Riche de sa-
veurs authentiques, chaque tasse de ce breuvage 

fait le bonheur des clients des établissements de la société 
associative L’Aubier. Depuis plus de 40 ans, l’entreprise s’est 
spécialisée dans l’agriculture biodynamique et la production 
de toute une gamme de produits respectueux de l’environne-
ment, notamment le café… 

UNE PRODUCTION DE NICHE
« Nos grains, certifiés Demeter, nous arrivent directement du 
Chiapas, dans la Cordillère mexicaine, où des familles parte-
naires cultivent le café en biodynamie. Pour nous, c’est une 
production de niche. Mais elle est emblématique de notre phi-
losophie et de nos méthodes », explique Christoph qui avoue, 
avec bonne humeur et humour, que pour lui, la torréfaction 
n’a rien d’une corvée. « C’est un passe-temps agréable », dit-il. 

Âgé de 52 ans, originaires du nord de l’Allemagne, cet ancien 
menuisier et homme de théâtre, est arrivé en Suisse il y 23 ans. 

Aujourd’hui, il fait partie de l’équipe de huit personnes qui 
dirige L’Aubier, une société éthique créée initialement autour 
d’un modeste domaine voué à l’agriculture biodynamique. 
C’était en 1979 ! Depuis, la petite affaire a passablement grandi, 
tout en diversifiant ses activités, sans pour autant renoncer à 
ses principes fondateurs.

UN LARGE ÉVENTAIL DE PRODUITS ET SERVICES
Outre la ferme biodynamique des débuts, qui produit du 
blé, des légumes, de la viande et du lait, L’Aubier réunit de 
nos jours une fromagerie, située juste à côté de l’étable du 
domaine, qui livre son lot de fromages, de yogourts et de sé-
rés ; une boutique, fréquentée par une clientèle attachée aux 
produits du terroir, une auberge et un hôtel à Montézillon, 
ainsi qu’un café et un établissement hôtelier à Neuchâtel, tous 
estampillés « bio ». 

Les menus proposés aux hôtes de L’Aubier sont « omnivores », 
mais aussi « végétariens » afin de satisfaire chacun, selon ses 
convictions. La viande de bœuf, de veau et de porc provient 
directement de la ferme de L’Aubier. Les poissons viennent 
principalement du lac de Neuchâtel, notamment de la pêcherie 
Progin à Hauterive. Les poissons de mer sont certifiés par le 
label MSC. Pour ce qui est des vins, presque tous les vignerons 
biodynamiques de la région sont présents sur la carte.

ÉCOQUARTIER ET ACADÉMIE
Notons encore que L’Aubier a fondé à Montézillon un écoquar-
tier d’habitation pour familles et seniors, avec vue imprenable 
sur le lac et la chaîne des Alpes, ainsi qu’une Académie pour 
la formation des jeunes sur le thème « Oser l’indépendance ». 
Vaste programme ! 

« Notre entreprise emploie actuellement une cinquantaine de 
personnes, à temps plein ou partiel », précise encore Christo-
ph, manifestement heureux de son engagement dans cette 
entreprise si singulière.
 

www.aubier.ch

L’Auberge L’Aubier à Montézillon. PHOTOS : © Aubier.ch

Christoph Cordes torréfie chaque année une 
bonne tonne de café mexicain. PHOTOS : © aubier.ch

Le 12 décembre 2023 aura lieu la première Journée Mondiale du 
Chasselas, événement appelé à se répéter chaque année à la même date 
et visant à accroître la notoriété du cépage et à promouvoir les ventes 
de chasselas en Suisse et à l’international.

www.lesalondescotesdelorbe.ch

1ÈRE ÉDITION DE LA JOURNÉE MONDIALE  
DU CHASSELAS
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À la Forge à Pains à Eysins, Franck 
Janura pétrit et cuit deux fois par 
semaine des miches qui font fureur. 

MANUELLA MAGNIN

VAUD

Des études d’économie et une carrière dans la 
finance au bout du lac… Rien ne prédesti-
nait Franck Janura à troquer les indicateurs 

boursiers contre un pétrin. Rien si ce n’est une envie 
soudaine d’écrire une nouvelle page de son livre de vie 
en plein covid, et d’opérer, comme il le dit, un retour 
sur terre dans son parcours professionnel.  

C’est dans les Alpes-de-Haute-Provence, à l’automne 2017 
que ce Français d’origine a ressenti le déclic alors qu’il 
passait des vacances dans la région de Sisteron. Il rend 
visite à un ami sur les lieux de sa formation dans le do-
maine de la boulangerie au levain naturel. Hasard ? La 
chambre d’hôte dans laquelle il loge est tenue par une 
boulangère-paysanne qui cultive son blé et vend son pain 
sur les marchés de la région. L’occasion de s’initier à ce 
nouvel univers.

Plusieurs années passent, émaillées d’échanges avec des 
boulangers, de lectures sur le pain et le levain, d’expé-
riences et de rencontres avec des néo-boulangers.

Au printemps 2020, Franck part à la recherche d’un local 
pouvant accueillir son fournil. Ce sera l’ancienne forge 
du village d’Eysins à un jet de pierre de Nyon.

Le pain autrement

FARINES LOCALES
Franck propose ses créations directement sur place le 
mardi et le vendredi de 15h à 19h. Les clients peuvent 
également commander à l’avance sur son site internet ou 
se procurer ses savoureuses miches dans plusieurs points 
de vente de la région, entre Nyon et Gland, en passant 
par Trélex et Bogis-Bossey. Prochainement, il installera 
son étal au marché de Nyon le samedi matin.

Ses farines bio, pour la plupart écrasées à la meule de 
pierre, proviennent majoritairement de la région : du 
Moulin de la Pallanterie à Vésenaz (GE), de la Ferme Arc-
en-Ciel à Juriens (VD) et du Moulin de la Vaux à Aubonne 
(VD), à l’exception de la farine de riz du Tessin et de celle 
de sarrasin du département de l’Ain en France voisine. 
Beurre, graines, fruits secs et chocolats sont également 
issus de l’agriculture biologique. Et les œufs, IP-Suisse 
sont pondus au bout de la rue.

Des pains riches en saveurs.

Photos : © J.Roulier

www.laforgeapains.ch

DES ATELIERS 
DÉCOUVERTE
La Forge à Pains propose des ateliers décou-
verte sur deux soirées. L’occasion de pétrir et 
de découvrir  les phénomènes biologiques 
à l’œuvre lors de la production de pains au  
levain naturel.
Au menu : pétrissage et façonnage, dé-
couverte des phénomènes biologiques et 
biochimiques dans les processus de panifi-
cation au levain naturel, cuisson, échanges 
autour des qualités subjectives (arômes, 
goût…) et objectives (alvéolage, croustil-
lance, mâche…) des pains. 
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LOCATION APPEL D’OFFRES

En poursuivant la politique de valorisation et de soutien que la Commune de Pregny-
Chambésy a mis en place pour ses établissements commerciaux, cette dernière recherche 
pour début 2024 le futur exploitant d’une arcade commerciale au profit d’une épicerie.
L’arcade d’environ 137 m2, entièrement rénovée et équipée, est située au cœur de 
Chambésy-Dessus. Le site bénéficie d’une visibilité privilégiée à proximité immédiate 
des écoles, de la salle communale ainsi que des habitations. Le commerce, proche de 
nombreuses organisations internationales, est accessible en transport public et dispose 
d’une dizaine de places de parc en zone bleue. 
Le présent appel d’offres est destiné à toute personne, indépendamment de la forme 
juridique, désireuse de dispenser un service de qualité et professionnel au sein de la 
Commune de Pregny-Chambésy.
L’exploitation de l’arcade devra répondre aux priorités indispensables ci-dessous, soit : 
 - Axée commerce de proximité, l’exploitation doit permettre aux habitants de se 
dépanner sur des biens de consommation de première nécessité ;
 - Le commerce doit favoriser les circuits courts ainsi que les produits locaux ; il 
proposera à cet effet des denrées de nos campagnes produites localement ;
 - La mise en place d’une filiale en partenariat de La Poste (avec une formation 
assurée par celle-ci), afin d’assurer au profit de nos concitoyens un service de réception, 
d’expédition et de retrait de cash.
Lancez-vous et venez nous présenter votre concept ainsi que votre business plan, en 
nous envoyant votre dossier complet avant le 21 décembre 2023 par courriel à l’adresse 
a.czech@pregny-chambesy.ch.
Le dossier devra comprendre les éléments suivants :
 - Lettre de motivation ;
 - CV avec références ;
 - Concept de base (produits proposés) ;
 - Plan financier.
Une fiche comprenant les indications techniques & financières de l’arcade est disponible sur 
demande. Bien qu’en travaux, une visite des locaux est également possible sur demande.
L’attention du candidat est attirée sur le fait que la location est subordonnée à l’obtention 
de l’autorisation administrative délivrée par les entités étatiques en lien avec le concept 
d’exploitation et le type de produits vendus.

APPEL D’OFFRES POUR L’EXPLOITATION 
D’UNE ÉPICERIE

Prolongation de l’horaire d’exploitation  
des établissements publics durant 
le mois de décembre 2023 ainsi que  
les fêtes de fin d’année

Durant le mois de décembre 2023, tous les 
établissements publics de catégorie cafés-
restaurants et bars, titulaires d’une autorisation 
d’exploiter au sens de la LRDBHD, sont autorisés à 
rester ouverts :

a)  jusqu’à 3 h du matin, les nuits du vendredi au samedi 
et du samedi au dimanche ;

b)  sans limite d’horaire, les nuits du 9 au 10 décembre 
(Escalade), du 24 au 25  décembre (Noël) et  
du 31  décembre 2023 au 1er  janvier 2024  
(Nouvel-An).

Les établissements bénéficiant déjà d’une déro-
gation à l’horaire d’exploitation maximal au sens 
de l’article  7, alinéa  1 in fine LRDBHD, ne sont pas 
soumis à la lettre a) précitée. Ils bénéficient en re-
vanche de l’horaire sans limite de la lettre b) pour 
les jours spécifiquement mentionnés.

INFORMATION GENEVOISE

INFORMATION GENEVOISE
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NOS

POUR VOS

PARTENAIRES
ÉVÉNEMENTS

 BÂLEI

IGEHO 2023
18 au 22 novembre 2023
Plate-forme internationale de l’hôtel-
lerie, de la gastronomie, des repas à 
emporter et du secteur « Care ».

www.igeho.ch/fr

 LAUSANNEI

HABITAT & JARDIN
14 au 17 mars 2024
Salon romand de l’énergie, des 
matériaux, de la construction, de la 
sécurité, du numérique et du jardin 
pour l’habitat.
www.habitat-jardin.events

 GENÈVEI

LES AUTOMNALES 2023
10 au 19 novembre 2023
Le Cook’n’show, le plus grand 
événement gastronomique de 
Suisse romande.

https://automnales.ch/
cooknshow/

Avec une annonce dans 
cette page, nous vous 
offrons une présence 
toute l’année. Voici nos 
excellentes conditions. 
Pour 800.- frs HT,
vous avez :
-  19 parutions dans 

LE CAFETIER 
-  une présence perma-

nente dans notre page 
spéciale sur notre site 
www.lecafetier.net

CONTACTEZ-NOUS 
Tél. 022 329 97 47 

ou mail :  
g.gindraux@lecafetier.net

VOTRE 
PRÉSENCE 
DANS 
NOTRE PAGE 

 G. P.

z

Brève

« Désormais, si vous voulez savourer les meilleurs Malakoffs du monde, il faut 
venir à l’hôtel Rivage ! » Ainsi parle, manifestement réjoui, Jacques Durand, 
le directeur de cet établissement situé face au lac, dans le port de Lutry. 
Fanfaronnade ? Pas le moins du monde. Le 2 novembre dernier, son équipe a 
remporté le 3e édition des championnats du monde de Malakoffs, à Lausanne. 
L’épreuve s’est déroulée à l’Espace Amaretto où huit équipes de cuisiniers 
expérimentés étaient en lice pour préparer ces savoureux beignets au fromage 
qui font partie du patrimoine culinaire vaudois. Les Malakoffs ont été goûtés à 
l’aveugle par sept jurés professionnels et cinquante gastrolâtres amateurs. Après 
un long suspens, le nom de vainqueurs a été proclamé : Arthur Deruisseau et 
Dani Da Silva Santos (photo) de l’équipe du Rivage ! Faute d’avoir pu rencontrer 

Dani, partie en vacances peu 
après cette retentissante victoire, 
nous nous sommes entretenus 
avec son collègue Arthur qui 
ne cache pas sa joie : « Nous 
l’espérions sans vraiment nous 
y attendre. C’est une grande 
satisfaction pour nous, mais 
aussi pour le chef Alexandre 
Krizan qui nous a coachés. » Son 
secret ? « 500  grammes d’amour, 
200 grammes de passion et une 
pincée de complicité ! »

G. P.

LES MEILLEURS MALAKOFFS
DU MONDE SONT À LUTRY

 VINI

SWISS WINE PROMOTION SA 
Belpstrasse 26 - 3007 Berne
T. +41 31 398 52 20
info@swisswine.ch

www.swisswine.ch
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M O T S  C R O I S É S   
H O R I Z O N T A L E M E N T   

1. Sa taille est un atout. – 2. Trouble. – 3. Parfait. Mises en selle. – 4. Au début 

de la série. Saillie rocheuse. – 5. Bavardage. – 6. Sujet. Fleur et prénom. – 7. 

On le donne au choriste. Maugréais. – 8. Résonne. Ile. – 9. Passe par Evreux. 

– 10. Plagierions. 
 

V E R T I C A L E M E N T  

1. Vin. – 2. Avant midi. Fille du peuple. Symbole chimique. – 3. Personnel. Le 

hausser, c’est donner de la voix. – 4. Précède la demande de rançon. – 5. Pos-

sédés. Localise. – 6. Radio. – 7. Père d’Ulysse. – 8. Conjonction. Sélectionna. 

Drame japonais. – 9. Choper. – 10. Ecrivain autrichien. En général, on en a 

cinq.

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

N° 1260

Horizontalement 
1. Sa taille est un atout. – 2. Trouble. – 3. Parfait. Mises 

en selle. – 4. Au début de la série. Saillie rocheuse. –  

5. Bavardage. – 6. Sujet. Fleur et prénom. – 7. On le 

donne au choriste. Maugréais. – 8. Résonne. Ile. –  

9. Passe par Evreux. – 10. Plagierions.

Verticalement
1. Vin. – 2. Avant midi. Fille du peuple. Symbole 

chimique. – 3. Personnel. Le hausser, c’est donner de la 

voix. – 4. Précède la demande de rançon. – 5. Possédés. 

Localise. – 6. Radio. – 7. Père d’Ulysse. – 8. Conjonction. 

Sélectionna. Drame japonais. – 9. Choper. – 10. Ecrivain 

autrichien. En général, on en a cinq.

S O L U T I O N

F U N A M B U L E S 
R E I N E I N O 
A L T I T U D E U 
T E R M I N A N T 
E A I S E T R I 
R E T O S A I S 
N I E N T D I M E 
I D S I R O T E R 
T E K G E R E R A 
E R O D E A M A N

Solution des  
mots croisés N° 1259

       

COURS 
DE CAFETIER

La Société des Cafetiers, Restaurateurs et Hôteliers de Genève 
propose une formation qui couvre l’ensemble de vos besoins et attentes.

www.coursdecafetiergeneve.ch 
T. 022 329 97 22

L’excellence 
dans la formation

UNE FORMATION : 
4 POSSIBILITÉS D’APPRENTISSAGE !

** Pour bénéficier du  
chèque annuel de formation,  

faites votre demande auprès de  
www.ge.ch/beneficier- 

cheque-annuel-formation

VOUS VOULEZ APPRENDRE OÙ VOUS VOULEZ, QUAND VOUS 
VOULEZ, ET VOUS DÉSIREZ UN PROFESSEUR À VOTRE ÉCOUTE ? 

COURS MIXTE  
CHF 1350.-

OU  1 350 - 750*= CHF 600.-
Cours E-Learning + jours de formation en présentiel

Accès à la plateforme dès que l’inscription a été finalisée et jusqu’aux examens

1
228e SESSION 

Examens début mai 2024

2 VOUS AVEZ DES DISPONIBILITÉS EN JOURNÉE ET 
VOUS SOUHAITEZ UN PROFESSEUR À VOTRE ÉCOUTE ? 

COURS DU JOUR 
CHF 1990.-   

OU  1 990 - 750*= CHF 1240.-
Dès le 12 février jusqu’au 27 avril 2024

Du lundi au vendredi —De 8 h 30 à 11 h 45 et de 13 h à 16 h 15

4 VOUS VOULEZ APPRENDRE OÙ VOUS VOULEZ, QUAND VOUS 
VOULEZ, ET VOUS SOUHAITEZ ÊTRE AUTONOME  

DANS VOTRE APPRENTISSAGE ?

COURS E-LEARNING 
CHF 600.-  

Accès à la plateforme dès que l’inscription a été finalisée
Formulaire de pré-inscription sur www.coursdecafetiergeneve.ch

Ne donne pas droit au chèque annuel de formation.

3 VOUS TRAVAILLEZ EN JOURNÉE,  
VOUS ÊTES DISPONIBLE LE SOIR, ET VOUS SOUHAITEZ 

UN PROFESSEUR À VOTRE ÉCOUTE ?

COURS DU SOIR 
CHF 1990.-   

OU  1 990 - 750*= CHF 1240.-
Dès le 24 janvier jusqu’au 27 avril 2024

Du lundi au vendredi —De 8 h 30 à 11 h 45 et de 13 h à 16 h 15

MOTS CROISÉS

Cérémonie 2023 de remise 
des diplômes de CHANGINS
En cette année de 75e anniversaire, la capitale suisse 
de la formation supérieure en viticulture et œnologie a 
accueilli la traditionnelle cérémonie des promotions. 

VAUD

Entre émotions et réjouissances, cette cérémonie a été marquée par les 
valeurs profondes qui font des métiers de la vigne et du vin des métiers 
de sens et de passion. 

TOUTES LES FACETTES DES MÉTIERS DE LA VIGNE ET DU VIN EN SUISSE
L’Ecole supérieure de technicien.ne vitivinicole 
pour assurer l’excellence des vins suisses
Quatre diplômes de technicien/ne vitivinicole ont été délivrés. Saluée par la pro-
fession comme une réponse aux besoins du monde vitivinicole suisse alliant la 
pratique et la théorie, la formation amène les vigneron.ne.s appelé.e.s à faire face 
aux nombreux défis du métier.

La Haute école de viticulture et œnologie pour des ingénieur.e.s en viticulture 
et œnologie prêt.e.s à relever les défis ici et dans le monde
21 œnologues ont reçu leur Bachelor of Science HES-SO en Viticulture et Œnologie. 
Disposant de connaissances pointues en viticulture, œnologie, ainsi qu’en économie, 
marketing et gestion d’entreprise, ces nouveaux ingénieur.e.s sont à même d’occu-
per des postes à hautes responsabilités, ici ou à l’étranger. La filière Viticulture et 
Œnologie de la HES-SO est unique en Suisse.

Un présent a également été remis aux quatre lauréat.e.s du Master of Science HES-SO 
in life Sciences, orientation viticulture et œnologie qui se destinent à des emplois à 
haut niveau de responsabilité, notamment dans la conduite de projets complexes, 
la conception de caves, la restructuration d’entreprises vitivinicoles et la gestion 
des risques. Les quatre diplômé.e.s Master obtiennent également le prestigieux 
titre international de Vinifera EuroMaster grâce au partenariat de Changins avec 
le consortium Européen Vinifera. 

www.changins.ch

Promotions 2023 : Bachelor of Science HES-SO en Viticulture et Œnologie. 
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Le Pemmican

Le Pemmican est un aliment traditionnel des peuples au-
tochtones d’Amérique du Nord, ceux des grandes plaines 
notamment. Il est généralement constitué de graisse et de 
moelle animales, de viande séchée réduite en poudre, ain-

si que de baies et parfois de fruits. En mélangeant ces ingrédients, 
on obtient une pâte de haute valeur nutritive, pouvant se conser-
ver pendant des mois, voire des années. Parfaitement adapté à la 
vie nomade, le Pemmican peut offrir une nourriture 
complète pendant les périodes de disette.  

Une longue préparation
Dans leur récit « Voyage de l’Atlantique au Pa-

cifique à travers le Canada, les Montagnes Ro-
cheuses et la Colombie anglaise », les britanniques 
William Wentworth-Fitzwilliam et Walter Butler 
Cheadle, qui furent les premiers à franchir le 
col Yellowhead, dans les montagnes 
Rocheuses canadiennes, en 1863, ra-
content comment les femmes amé-
rindiennes préparaient le Pemmican : 
« La viande, après avoir été séchée 
au soleil ou sur le feu, en tranches 
minces, est mise dans une peau de 
bison tannée ; puis on la frappe à 
coups de fléau jusqu’à ce qu’elle soit 
réduite en petits fragments et en poudre. 
Pendant ce temps, on fait fondre la graisse 

de l’animal. La viande écrasée est ensuite tassée dans des sacs de 
cuir de bison et, sur elle, on jette la graisse bouillante ». Les deux 
explorateurs qui se sont nourris de Pemmican en ont dit ceci : « Il 
faut avouer qu’au premier abord ce Pemmican nous parut des plus 
désagréables, le goût en ressemblait fort à celui d’un mélange de 
chapelure et de suif ; mais nous nous y sommes habitués peu à peu, 
au point de finir par en être très friands ».

Adopté par les explorateurs,  
les sportifs et les militaires

À l’origine, pour produire le Pemmican, les Amérindiens utilisaient 
de la viande de bison, d’élan ou de wapiti, ainsi que des groseilles, 
des baies d’aronia, de la canneberge ou des cerises sauvages. 

Au début du XXe siècle, les explorateurs des pôles, 
britanniques notamment, reconnurent tout l’intérêt 
de cet aliment qui fut très vite produit en Angleterre 
avec du bœuf, des raisins de Corinthe et du sucre. 

Dans la littérature, plusieurs héros de Jules 
Verne emportent du Pemmican dans leur 
paquetage, lors de leurs lointaines expédi-
tions.

Ce genre de Pemmican moderne est tou-
jours disponible, en sacs scellés, en ligne ou 

dans les magasins de fournitures pour les alpi-
nistes, ou encore dans les rations de combat des 

armées, aussi bien en Europe qu’en Amérique du 
Nord. Notons encore que le nom du Pemmi-

can vient du mot cri « pimikan », qui signifie 
« graisse préparée ». Les Cris (Crees en an-
glais), sont l’un des peuples autochtones 
d’Amérique du Nord. Ils vivent au Canada 
et aux États-Unis, notamment dans les 

plaines à l’est des montagnes Rocheuses.

  La
 petite 

   histoire 
des aliments

Les organisateurs du 23e édition du Salon 
suisse des goûts et terroirs, organisé à Espace 
Gruyère, à Bulle, du 1er au 5 novembre dernier, 
affichaient leur satisfaction au lendemain de 
cette 23e édition. Ils espéraient la visite de 
quelque 40 000 gourmands ou curieux. Ils 
ont été plus qu’exaucés puisque finalement ce 
sont quelque 50 000 visiteurs qui ont franchi 
les portes de la manifestation à la découverte 
des quelque 300 exposants présents avec 
leur riche catalogue de 5500 produits régio-
naux. Les sourires étaient aussi de mise du 

côté des deux invités d’honneur : l’œuf suisse, 
présenté par les aviculteurs romands, et les 
vins de Suisse alémanique. La nouveauté de 
cette édition, le Village Foodtruck a connu 
un grand succès, et « fait voyager les papilles 
dans un monde de saveurs exotiques et tradi-
tionnelles », selon les termes du communiqué 
final. Fort de ce succès, les organisateurs an-
noncent d’ores et déjà que la prochaine édi-
tion du Salon Suisse des Goûts et Terroirs aura 
lieu du 30 octobre au 3 novembre 2024.

G. P.
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23e édition du Salon suisse

 Goûts et Terroirs

Photos : © Le Cafetier
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Le restaurant de la Croix-Blanche 
existe depuis 1752. Il fait partie 
de l’histoire du village. Fils d’un 
marchand de bétail, François Galley 
a acquis l’établissement en 1952. 
Avec l’aide de sa femme Mireille, 
qui a suivi le cursus de cafetière-
restauratrice, de ses filles Camille et 
Julia, ainsi que de son fils Mathieu, ce 
boucher de formation est parvenu à 
faire prospérer son établissement qui, 
outre le restaurant, réunit une micro-
brasserie ainsi qu’un élégant espace 
hôtelier dans un jardin verdoyant.

GEORGES POP

FRIBOURG

« Notre brasserie artisanale est l’une des 
deux plus anciennes, sinon la plus an-
cienne des cantons. Bon an, mal an, 

nous produisons entre 40 à 60 mille litres, ainsi qu’une 
dizaine de variétés de bière, certaines saisonnières. La 
Blonde, la Rousse et la Weizer sont les trois sortes princi-
pales. Elles sont très appréciées », explique le maître des 

Fribourg, cette résidence, placée sous la direction de Julie, 
offre un lieu d’accueil idéal pour une clientèle de passage 
qui préfère le calme de la campagne à l’agitation urbaine. 

LA RELÈVE EN CUISINE
Longtemps seul à la barre de sa cuisine, François Galley 
a été rejoint par son fils Mathieu, cuisinier certifié. « À 
61 ans, je suis gentiment en train de lui passer la main, 
ainsi qu’à son équipe. Je ne suis plus en cuisine que deux 
fois par semaine », explique-t-il. La carte du restaurant 
propose des mets saisonniers et des plats du jour variés 
pour les amateurs de viande, au grill notamment, mais 
aussi pour ceux qui n’en consomment pas. Selon les sai-
sons et les arrivages, la viande, les fruits et les légumes, 
viennent de la région. 

La Croix-Blanche occupe vingt-six personnes, en comptant 
les membres de la famille Galley, et selon François, « ça 
marche plutôt bien, en dépit des difficultés à trouver du 
personnel ».

LA CROIX-BLANCHE À POSIEUX

Une success-story familiale

lieux qui doit une bonne part de sa réputation, loin à la 
ronde, à cette activité de niche. 

MÊME À GENÈVE…
Les bières de la Croix-Blanche sont destinées à la clien-
tèle de l’établissement. Cependant, on en trouve égale-
ment dans un petit nombre d’autres restaurants, ou lors 
de certaines manifestations. C’est le cas à Genève, par 
exemple, au Café-Restaurant de la Fontaine, à Bernex, 
dont le propriétaire, Loïc Dimier n’est autre que le beau-
fils de François Galley, son épouse Camille, bravant la 
distance pour se partager entre l’établissement de son 
papa et celui de son époux. 

Autres sources de fierté pour la famille : le beau caveau, 
mais surtout la résidence hôtelière de La Croix-Blanche, 
bâtie en 2017. Elle dispose de neuf suites et de trois 
chambres ouvertes sur un vaste jardin luxuriant, dispo-
nible à la belle saison pour de belles manifestations en 
plein air. Située à quelque quinze minutes de route de 

De g à dr. : Mireille, Camille, 
Julie et François. 

Photos : © croixblancheposieux.com

www.croixblanche 
posieux.com
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Euloge Malonga couronné à la 
Sélection Suisse Bocuse d’Or 2023  

CHEF’S GOUTATOO CHALLENGE 2023 
Des apprentis au top

Ils étaient quatre : 3 jeunes filles et 1 jeune homme. Lea 
Nayara Alvarado, Alexandra Greffier, Raquel Mendes 
et Romain di Blasi ont tout donné pour séduire un jury 
présidé par le célèbre chef français Marc Veyrat au Chef’s 
Goutatoo Challenge dans le cadre des Automnales le 
12 novembre dernier. En jeu ? Une place pour défendre 
Genève au concours du Poivrier d’Argent 2024 qui se 
déroulera le 23 mars 2024 au Tessin. Au terme d’une 
épreuve de 4h30, durant laquelle les concurrents 

devaient apprêter du lapin en 2 cuissons différentes 
et ses garnitures, ainsi qu’un dessert surprise, c’est 
Romain di Blasi, apprenti de 2e année à l’École hôtelière 
de Genève, qui a remporté le Graal. Malgré plusieurs 
points de pénalité en raison de son retard à servir son 
plat principal, il a été sauvé par son dessert, parfaitement 
exécuté. Un grand bravo à lui et aux trois candidates 
issues du Centre de Formation professionnelle Services 
et hôtellerie-restaurant de Genève !     M. M.

Le cuisinier de 39 ans représentera 
la Suisse au Bocuse d’Or Europe en 
mars 2024 en Norvège.

M. M.

GENÈVE

Il y avait foule au Cook'n’Show de Palexpo le lundi 
13 novembre pour assister à la Sélection Suisse 
pour le Bocuse d’Or Europe 2024. C’est Euloge 

Malonga, chef de cuisine adjoint au Hirslanden Salems-
pital à Berne, qui a conquis un jury de toqués triés sur 
le volet. 

Les concurrents, Euloge Malonga et Pasquale Altomonte, 
n’étaient que deux à s’affronter, Stéphanie Zosso, sous-
cheffe du Boutique Hôtel Glacier à Grindelwald ayant 
jeté l’éponge à la dernière minute.

Les prétendants avaient 5 heures et 30 minutes pour réa-
liser trois plats créatifs et modernes pour 14 personnes en 
suivant les thèmes officiels du concours. Les ingrédients 
pour l’amuse-bouche, l’assiette de poisson et le plat de 
viande ont été communiqués aux candidats 12 semaines 
avant la compétition. 

Euloge Malonga dispose désormais de 4 mois pour se 
préparer pour le Bocuse d’Or Europe. Originaire de la 
République démocratique du Congo, il s’est distingué de 
nombreuses fois dans des concours de cuisine, rempor-
tant la Swiss Culinary Cup 2019 et finissant à la 3e place 
du Cuisinier d’Or en 2021. Très précis et minutieux en 
cuisine, il ne se laisse pas désorganiser par la pression. 
De bon augure pour la Norvège…

Amuse-bouche
Pomme de terre confite et fondue au Gruyère AOP 

Poire épicée, crème d’oignon au miel « Nectaflor » et fond

Assiette de poisson
Sandre au cerfeuil

Sauce au beurre blanc « garnie »
Rêve de pommes de terre au caviar et crème fraîche

Carottes aux noisettes

Plat de viande
Filet mignon d’agneau accompagné d’épaule braisée  

et champignons 
Filet d’agneau à la moutarde et croûte croustillante

Jus corsé au thé Swiss Vervain « Chanoyu »
Bramata « Maggia » à l’huile de livèche et marbrure

Base de céleri avec relish d’oignon, crème et gel

LE MENU DU GAGNANT 
Euloge Malonga avec ses 
aides Stefan et Fiona.

 SIRHA, Bocuse d’Or, 
team Switzerland, du candidat 
gagnant Euloge Malonga, 
ici avec Fiona, Régis Marcon, 
Anton Mosimann, Euloge, 
Christian Stucki et Frank 
Givaninni. 

Photos : © Sedrik Nemeth

www.bocusedorsuisse.ch
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Pomme de terre confite  
et fondue au Gruyère AOP.

Romain di Blasi de l’École hôtelière de 
Genève présente son plat de lapin au jury.

Laurent Terlinchamp, président de la Société 
des Cafetiers, Restaurateurs et Hôteliers de 

Genève, remet un bon pour un repas chez un 
Ambassadeur du Terroir à chaque candidat.

 Le célèbre Marc Veyrat a invité les 
quatre apprentis à venir faire un 

stage dans sa cuisine.

Sandre au cerfeuil, sauce au beurre blanc 
« garnie », rêve de pommes de terre au caviar 

et crème fraîche, carottes aux noisettes.

Filet mignon d’agneau accompagné d’épaule 
braisée et champignons, filet d’agneau à la 
moutarde et croûte croustillante, jus corsé 
au thé Swiss Vervain « Chanoyu », Bramata 

« Maggia » à l’huile de livèche et marbrure, base 
de céleri avec relish d’oignon, crème et gel.


