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Haricots de Vinzel, agrumes de 
Borex, ou encore fleurs comestibles de Bremblens, 
les produits de notre terroir se retrouvent sur les plus 
belles tables romandes.

L
a qualité et la 

proximité. Ce 

sont les mots 

d’ordre des 

chefs des plus grands 

restaurants gastrono-

miques de la région. 

Du Beau Rivage Pa-

lace à Lausanne, à 

l’Atelier Robuchon à Ge-

nève en passant par l’Hô-

tel de Ville de Crissier, les 

chefs de ces établissements de 

renom cuisinent des produits 

du terroir issus de La Côte. 

Mais pourquoi ces trois chefs 

choisissent-ils des produits de 

notre région? «Ce qui fait un 

restaurant, ce sont les ingré-

dients et l’humain. En tant 

que cuisiniers, nous nous si-

tuons entre les deux», déclare 

Anne-Sophie Pic. La cheffe du 

restaurant au Beau Rivage Pa-

lace et star mondiale de la gas-

tronomie a effectué un exer-

cice de recherche sur les 

produits du terroir lorsqu’elle 

est arrivée en Suisse. «Je vais à 

la rencontre de l’ingrédient, 

souvent celui qui est peu con-

nu ou méconnu. J’ai besoin de 

le comprendre, de savoir d’où 

il vient. Il s’agit d’un proces-

sus créatif à part entière», re-

lève la cheffe étoilée. 

Pour le chef Franck Giovanni-

ni, il est question d’œuvrer 

avec la culture et le savoir-

faire local. Il met d’ailleurs un 

point d’honneur à citer l’ori-

gine des produits directement 

dans sa carte. «Selon moi, c’est 

un devoir de mettre en avant 

nos producteurs et leur tra-

vail», affirme le chef de l’Hôtel 

de Ville de Crissier. 

 

Les produits influencent  
la cuisine 
Que ce soient les légumes, les 

agrumes, le vin ou encore les 

fleurs comestibles, ce sont les 

produits locaux qui façonnent 

les nouvelles recettes des trois 

chefs. Leur inspiration part 

toujours de l’ingrédient. 

Franck Giovannini réalise cha-

que année un plat autour des 

haricots cultivés par Biscotte, 

à Vinzel. 

«Cette entrée, que je décline 

chaque fois différemment, 

m’est venue en raison de la 

qualité des haricots. C’est un 

plaisir et une redécouverte 

perpétuelle de cuisiner ce lé-

gume», explique le chef. Cet 

été, l’Hôtel de Ville proposera 

un bricelet garni de haricots 

et assaisonné de caviar. 

Anne-Sophie Pic est, elle, par-

tie des bourgeons de sapin, 

cueillis dans le canton, qu’elle 

marie avec de l’agneau arrosé 

de fleur d’oranger. Elle pointe 

toutefois les limites de l’exer-

cice. «Il faut mettre en exergue 

le terroir, mais sans l’épuiser. 

Les produits locaux sont une 

véritable richesse qui ne 

s’avère pas infinie. En tant que 

cuisiniers, nous devons res-

pecter le travail des produc-

teurs et le sublimer de notre 

mieux», rapporte la cheffe de 

Valence. Cette dernière recon-

naît «vivre sa meilleure vie» en 

matière de choix d’ingrédients 

à sa disposition. 

Dénicher les légumes de sai-

son, les vins qui s’y marient le 

mieux, ou encore l’agrume 

qui apportera la juste touche 

d’acidité demande de l’inves-

tissement et de la recherche. 

Certains chefs passent par 

leurs grossistes et n’ont que 

peu de contact direct avec les 

producteurs, souvent par 

manque de disponibilité. 

 
Une relation d’amitié aussi 
D’autres consacrent beau-

coup de temps avec les pro-

ducteurs locaux afin de trou-

ver leurs perles rares. «C’est 

primordial de les rencontrer 

et de discuter avec eux. J’es-

saye toujours de comprendre 

les produits qu’ils proposent. 

La relation est importante», 

relève Olivier Jean, chef exé-

cutif de The Woodward, à la 

tête des restaurants Le Jardi-

nier et l’Atelier Robuchon, à 

Genève. 

Et au fil des échanges régu-

liers, certains ont tissé de 

vraies amitiés. C’est notam-

ment le cas d’Anne-Sophie Pic 

et des membres de la famille 

Paccot, vignerons au Do-

maine de la Colombe, à Féchy. 

«J’ai tout de suite été touchée 

par leur histoire, où les filles 

reprennent les rênes du do-

maine. Cela a évidemment 

fait écho à mon parcours per-

sonnel. Sans parler de leur 

sympathie et de leur vin ex-

traordinaire», narre la cheffe. 

Niels Rodin, agrumiculteur à 

Borex, a également tissé des 

amitiés avec les chefs. «Ils 

viennent nous trouver avec 

leurs idées et leurs envies. Au 

fur et à mesure des échanges, 

une relation amicale s’ins-

taure», raconte-t-il. 

 

Franck Giovannini dans sa cuisine de Crissier avec Laura et Raymond Paccot. Outre les vignerons de Féchy, le chef compte de nombreux autres 
fournisseurs sur La Côte, notamment Biscotte à Vinzel. ARCHIVE SGFREDO HARO

Des 
champs  
de La Côte 
aux ors 
des étoilés
GASTRONOMIE

Olivier Jean, chef de l’Atelier Robuchon à Genève, se fournit à quelques 
kilomètres de ses cuisines. Notamment à Nyon, pour le miso. C. SANDOZ

PAR VVALERIE.GENEUX@LACOTE.CH

C’est un plaisir 
 et une redécouverte  

perpétuelle de cuisiner  
ce légume.” 

FRANCK GIOVANNINI 
CHEF DE L’HÔTEL DE VILLE À CRISSIER,  

QUI MET CHAQUE ANNÉE LES HARICOTS 
DE VINZEL AU CŒUR  

D’UNE DE SES ENTRÉES 

Des fleurs dans l’assiette 

La cheffe Anne-Sophie Pic ne met plus de fleurs sur les 
tables, mais dans l’assiette. Les frères Cuendet ont planté 
spécialement pour elles des fleurs et des herbes aromati-
ques comme des tagètes passion et du baume de Galaad, 
en plus de la pimprenelle, du lierre terrestre et de l’achillée 
qu’elle utilise régulièrement.«Nous distribuons beaucoup 
de fleurs comestibles aux restaurateurs. Avec Anne-
Sophie Pic, nous savons exactement ce qu’elle aime le 
plus», explique Mathieu Cuendet. La collaboration du 
champ à l’assiette dure depuis plus de trente ans entre le 
Beau-Rivage Palace et les frères Cuendet.
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PUBLICITÉ

Des chefs aux exigences 
particulières 
La rencontre et les discus-

sions entre les restaurateurs 

et les producteurs donnent 

souvent naissance à la créa-

tion de produits uniques et 

sur mesure. Depuis quarante 

ans, la famille Paccot réalise 

une cuvée spéciale pour l’Hô-

tel de Ville de Crissier. «Nous 

proposons une base de chas-

selas et le chef choisit ensuite 

les autres cépages pour conce-

voir un assemblage à son 

goût», explique la vigneronne 

Laura Paccot. Le Domaine de 

la Colombe fournit chaque 

année une édition limitée 

d’un millier de bouteilles au 

restaurant. 

Les frères Cuendet, qui culti-

vent des légumes à Brem-

blens, vont eux-mêmes récol-

ter des racines de pissenlits 

dans la nature pour Anne-So-

phie Pic. «C’est la seule à vou-

loir ce genre de produit. On le 

fait uniquement pour elle, en 

plus des fleurs comestibles et 

des légumes qu’elle nous 

achète», raconte Mathieu 

Cuendet. 

Olivier Jean a, quant à lui, eu 

un véritable coup de cœur 

pour les misos confectionnés 

à Nyon. Après en avoir goûté 

plusieurs, le chef a demandé 

à Azusa Kozma, directrice de 

Japanesefoodforgood qui pré-

pare les misos, de lui conce-

voir un miso saikyo. «Je vou-

lais un miso blanc, ni trop 

sucré, ni trop salé», précise le 

chef de l’Atelier Robuchon. 

«Il s’agit d’un miso fabriqué 

uniquement à Kyoto, au Ja-

pon. La confection est com-

pliquée et prend du temps, 

car il faut, entre autres, enle-

ver toutes les peaux de soja à 

la main», explique Azusa 

Kozma. 

Au vu de la complexité de 

cette conception, Azusa Koz-

ma a cessé d’en produire, 

mais Olivier Jean apprécie tel-

lement les autres misos de 

Nyon qu’il les cuisine dans 

plusieurs de ses plats. «Si je 

pouvais, j’en mettrais par-

tout», reconnaît celui qui a 

travaillé pendant sept ans en 

Asie. 

 

La quête de l’excellence 
et de la nouveauté 
Tous les producteurs l’ad-

mettent. Les chefs de ces 

grands restaurants sont de 

bons clients, mais ils n’achè-

tent que des produits spécifi-

ques en petites quantités. 

«Par exemple, sur cent kilos 

de carottes, seuls 5% vont à 

l’Hôtel de Ville de Crissier, 

déclare Gabriel Bensimon, 

directeur commercial chez 

“Il faut mettre en exergue  
le terroir, mais sans  

l’épuiser. Les produits  
locaux sont une véritable 
richesse qui ne s’avère  

pas infinie.”  
ANNE-SOPHIE PIC 

CHEFFE AU BEAU-RIVAGE PALACE,  
 À LAUSANNE

Biscotte, producteur de légu-

mes à Vinzel. Travailler pour 

les grandes tables est renta-

ble pour autant que l’on se 

spécialise dans leurs be-

soins. Ces chefs nous pous-

sent à l’excellence et à réali-

ser des produits de haute 

qualité.» 

Un fait que vient confirmer 

Niels Rodin. «Nous effectuons 

notre chiffre d’affaires avec 

les autres restaurateurs, mais 

les chefs de la haute gastrono-

mie contribuent à asseoir no-

tre notoriété, nous mettent 

en avant et nous offrent une 

belle visibilité», précise 

l’agrumiculteur. 

Les chefs qui travaillent avec 

les producteurs locaux de-

meurent également à la re-

cherche de nouveautés. «Ils 

veulent ce qui n’existe pas 

encore», soulève l’agrumicul-

teur de Borex. Ce dernier 

consacre une partie de ses 

serres à l’exploration et aux 

tests. Selon lui, les prochai-

nes modes et tendances culi-

naires viendront d’Amérique 

latine, à l’instar des fruits 

exotiques qui ne se cultivent 

qu’au Brésil. 

Car la démocratisation d’un 

produit se fait en premier 

lieu par un passage dans la 

haute gastronomie, à l’instar 

du yuzu qui a d’abord été cui-

siné par de grands chefs 

avant d’être distribué bien 

plus largement.

L
a Fête du Terroir. Une folie lancée alors que bourgeonnait 

l’été 2021, dans une incertitude devenue la règle, et, évi-

demment, à distance raisonnable. Les petits producteurs  

locaux étaient alors plus tendance encore que le chapeau 

d’Alain Berset, toutes et tous semblant avoir enfin découvert les bel-

les saveurs de la proximité, de la saisonnalité. 

Deux ans plus tard, le monde d’avant a sournoisement rattrapé  

celui d’après. Et de nombreux producteurs qui s’étaient lancés 

dans la vente directe ont dû renoncer, faute de clients. 

Les courses à la ferme sonnent, pour beaucoup, comme un doux 

mais lointain souvenir de vacances. Parce que le supermarché, c’est 

plus pratique. Et puis c’est moins cher (on parie?). Et puis d’abord, 

après toutes ces privations (lesquelles au fait?), pourquoi attendre 

la saison pour manger ces pêches! 

Dans ce contexte, consommer local et soutenir celles et ceux qui font 

grandir notre terroir reste plus essentiel que jamais. Comme votre 

média local, ils et elles participent activement à forger un lien entre 

nous, habitants de La Côte. C’est cette conviction qui a mené à la 

création de la Fête du Terroir, c’est cette même conviction qui nous 

motive à poursuivre l’aventure, avec plus de bruit que jamais. 
 

Et, donc, à vous convier le samedi 3 juin prochain, de 9h à 
15h au collège de Grand-Champ à Gland, pour goûter,  

découvrir, fêter et partager.  
Au programme: plus de trente stands, à boire et à manger, 

des animations pour petits et grands! 
 

En amuse-bouche et parce que le terroir c’est aussi de belles histoi-

res qui se racontent, nous vous proposons, dès aujourd’hui, une  

série de reportages, d’enquêtes et de témoignages concoctés par la 

rédaction. A déguster, là aussi, sans modération.

ÉDITORIAL 
GILLES BIÉLER  
RÉDACTEUR EN CHEF ADJOINT 
 
 

Consommer local,  
de la tendance  
à la relance

Mathieu Cuendet pose à Bremblens  au cœur d’un champ de fleurs comestibles, qu’il cultive, entre autres, pour Anne-Sophie Pic,  
star de la gastronomie mondiale et cheffe au Beau-Rivage Palace, à Lausanne. SIGFREDO HARO

Si je pouvais,  
je mettrais ce miso  
de Nyon partout.”  

OLIVIER JEAN 
CHEF DES RESTAURANTS LE JARDINIER  

ET L’ATELIER ROBUCHON À GENÈVE,  
À PROPOS DES PRODUITS D’AZUSA KOZMA
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