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FECHY Une amitié de prés de vingt-cing ans lie le vigneron Raymond Pacot 3 Frédy Girardet.

‘assemblage de deux passions

3 Le célébre cuisinier et le viticul-
teur de La Colombe vouent le
méme culte au goit et se lancent
parfois dans des «célébrations»
communes, comme jeudi der-
nier.

En gastronomie on cherche tou-
jours & réussir le mariage des
mets et des vins, A Féchy, une
osmose particuliére lie d’abord
le cuisinier au vigneron, le reste
suit naturellement. La rencontre
date de 1981. C'était d’abord
dans le but de mettre éventuelle-
ment les vins de Raymond Pac-
cot 4 la carte de son Hétel de
Ville de Crissier que Frédy Gi-
rardet avait pris contact avec le
jeune viticulteur de Féchy. «Je
m’en souviens comme si ¢'était
hier, raconte ce dernier. J'étais
chez mes parents, on me passe
un téléphone et j'entends: «C'est
Girardets, avec cette voix inimi-
table.» Le célebre chef avait en-
tendu parler de Raymond Pac-
cot par son marchand de cycles
qui lui conseillait de gofiter ses
vins, I1 a golté, il a aimé.
Drabord les crus. Puis le grand
chef s'est lié d’amitié avec le
producteur.

Pére spirituel

«C’est un éternel torturé. Il se
remet toujours en question, il est
extrémement exigeant», cons-
tate le cuisinier qui apprécie
aussi I'ouverture d'esprit du viti-
culteur vaudois. Ce dernier n’hé-
site pas a parler d'un de ses
peres spirituels en évoquant l'an-
cien maitre de Crissier, «J’essaie
de m'inspirer de sa rigueur dans
le travail, de son intransigeance
et de sa culture du gofit», reléve
le vigneron de La Colombe.

La relation a évidemment dé-
bouché en 1988 sur une gamme
de vins spécialement élaborés A
Féchy pour la cuisine de Crissier.
Une réserve dont la production
a ¢é1¢ maintenue apres le départ
du cuisinier en 1996. D’ailleurs,
le duo Paccot-Girardet s'est

trouvé encore renforcé aprés la
«retraite» du chef et pas seule-
ment parce que ce dernier est
venu s'installer a Féchy.

Le «Féchy a Frédy»

Quand I'Office du tourisme
vaudois a décidé de remercier
Frédy Girardet pour tout ce qu'il
a apporté au canton par la re-
nommée de sa cuisine, ¢'est évi-
demment sur un parchet au
ceeur des vignes de Raymond
Paccot qu'un droit de récolte lui
a ¢été offert. Le produit des
600 m2 appelé le «Féchy a
Frédy», élaboré a son gofit par
«s0n» vigneron, lui revient ainsi
chaque année.

Et les deux compéres n’hési-
tent pas 4 mettre leurs talents en
commun lors de repas en petit
comité comme jeudi dernier, ol
le grand chef va jusqu’a inverser
les réles en composant des mets
pour accompagner spécifique-
ment certains crus de La Co-
lombe. «Un vin, on ne peut pas
le changer. Un plat, on peut
toujours I'adapter», rappelle ce-
lui qui n’a perdu ni la main, ni
son enthousiasme.

MICHEL JOTTERAND
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L'étiquette d'une des réserves
de Frédy Girardet vinifiée par
Raymond Paccot.
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Le vigneron Raymond Paccot (3 gauche) Adelino Pradetto

aide en cuisine) et Frédy Girarde (3 droite).

% NEUF ANS APRES SA «RETRAITE».

Que devient Frédy de Féchy?

Le célébre cuisinier n'a pas 1
changé d'un iota depuis qu'il a
quitté les fourneaux de |'Hotel de.
Ville de Crissier en 1996. Quelques
petits problémes de cheville: ...
I'empéchent juste de faire autant
de vélo qu'il le voudrait. Mais cela
devrait s'arranger. Du c6té de la
cuisine, il a définitivement
abandonné le projet d‘ouvrir une
petite brasserie. «C'est vrai que le
contact avec les clients me
manque, cette possibilité de faire
plaisir, d'offrir une féte lors d'un
repas. J'aurais voulu pouvoir
continuer dans un petit
établissement, mais cela n'a pas

pu se-faires, regrette-t-il. Le. .

maitre ne veut cependant pas
tomber dans l'aigreur et n'exclut
toujours pas d'aider un jeune
cuisinier prometteur a se lancer
dans le métier.

Frédy Girardet a néanmoins la
possibilité d'exercer régulierement
son talent, spécialement pour la
bonne cause, lors de repas de
charité,

Sa réputation n'a d'ailleurs pas
pris une ride, notamment &
I'étranger. Celui qui fut longtemps
le chef de file de la gastronomie
en Suisse a été honoré a Chicago
par quelques grands cuisiniers

1 -
(un ancien restaurateur d’Allaman qui

_americains. «lls sont venus me
chercher en%‘ﬂ@?‘]é"r?'aﬁﬂa%" '

jamais vu cela», raconte 'homme
qui a pourtant accueilli de -

nombreuses célébrités du coté de

Crissier. Le retraité de Féchy a
également été invité dans
certains pays asiatiques, comme
la Thailande.

4Je consacre aussi beaucoup de
temnps a ma famille et
notamment 3 ma mére qui a

95 ans,, releve le Fezzolan
d‘adoption Je fais un peu de sport

et j'adore cuisiner pour des amis.».

Les veinards!
M. Jor.

«Nous
devons nous
bouger

Les Suisses boivent toujours
moins de vin. Une statistique
publiée jeudi, montre que le
recul constaté ces demiéres
années s'est confirmé en 2

avec une diminution de 1,3%
de la consornmation totale pa
rapport & 2003. La baisse
atteint méme 5% pour les ‘i
rouges suisses, Et ¢'était avant
I'entrée en vigueur du 0,5%!
«Nous devons nous bouger,
c'est sir», commente Raymond
Paccot. «les gens ont
commencé a prendre ['habitude
de boire moins mais meilleur.
Les vignerons doivent s'adapter
et innovers, poursuit le
producteur. Ce dernier n'a pas
attendu la chute actuelle pour
passer a I'acte en poursuivant la
diversification des cépages
qu'avait entameée son pére.
Mais Raymond Paccot est aussi
un farouche défenseur du
chasselas, ce cépage
traditionnel souvent décrie et
dont I'arrachage est méme
‘subventionné par les pouvoirs
publics. Alors, dépassé le

_chasselas? «Bien sOf-que non!

Mais if faut le faire chanter, fui-
donner du corps et pourquoi
pas Iassembler & d'autres
cépages.pour I'épaulers,
affirme le producteur qui a
remporté plusieurs
récompenses dont celle du
meilleur... chasselas de Suisse.
Pas de tabou. Les variétés
rouges traditionnelles ont déja
montré la voie en réussissant
parfaitement leur union avec
des raisins d'autres harizons ou
plus récents. Pourquoi par le
chasselas?

M. JOT.



