La gastronomie suisse
honorée par le Michelin

PRIX Avec six nouveaux restau-
rants une étoile - dont deux gene-
vois - et deux doublement étoilés,
l'édition 2024 du guide gastrono-
mique souligne l'excellence des
professionnels du pays

EMILEVEWLON

«Vous, la fine fleur de la gastro-
nomie, vous étes a I'image du pays:
vous reflétez notre belle Suisse et
ses différentes cultures qui s’en-
tremélent. Mais a travers vous,
c’est aussi la reconnaissance du
terroir, des produits et des pro-
ducteurs sans qui nulle cuisine
durable d’exception ne serait pos-
sible», relevait Tanguy Léon-Pflie-
ger, directeur général de Michelin
Suisse SA, lors de la cérémonie du
Guide Michelin a 'Ecole hoteliere
de Lausanne hier matin. Il termi-
nait son discours en prédisant
une nuit particuliéerement étoi-
lée au-dessus du pays.

Et la Suisse romande n'est pas en
reste. Le Prix Michelin jeune chef,
décerné par Blancpain, revient
a Gilles Varone qui, trés jeune,
a servi une cuisine moderne et
de saison au niveau étoilé dans
son restaurant du méme nom
a Saviése et a également recu
I'Etoile verte grace a ses initia-
tives durables. «Loin des villes ou
des grands hotels qui attirent for-
cément du monde, nous avons ma
compagne et moi tout imaginé et
sommes partis quasiment de rien
dans cette adresse villageoise»,
reconnait le chef, avec gratitude.

Deux des nouveaux étoilés
sont a Geneve

Autre talent romand mis en
lumiére: Sarah Benahmed, du res-
taurant deux étoiles La Table du
Lausanne Palace, a recu le Prix du
service. Si le couple qu'elle forme
avec Franck Pelux avait ému l'as-
semblée I'an dernier, lorsque le
chef avait recu sa seconde étoile,
montant sur scene en couple
avec leur bébeé, la Francaise de

«Mon metier,
c’est ma passion,
jai dévoué ma vie
a cet art qui

est le notre»

SARAH BENAHMED, DU LAUSANNE
PALACE, LAUREATE DU PRIX DU SERVICE

Tain-I'Hermitage est venue seule
cette fois-ci. Honorant son profes-
sionnalisme ainsi que la maniére
charmante, détendue et rafrai-
chissante avec laquelle elle s'oc-
cupe de ses invités, cette récom-
pense lui avait déja été décernée
en 2019 en France, lorsqu’elle offi-
ciait avec son mari au Crocodile de
Strasbourg. Cela fait d’elle la pre-
mieére personne dans le monde a
étre ainsi doublement aureéolée.
Treés touchée, Sarah Benah-
med a relevé que ce prix avait
aujourd’hui un gotit encore plus
particulier, depuis qu’elle est
devenue maman. «Mon meétier,
c’est ma passion, j'ai dévoué ma
vie a cet art qui est le notre. Avec
l'arrivée de mon bébé, je me suis
demandé comment jallais trou-
ver mon équilibre: étre une bonne
mere, une bonne épouse, une per-
sonne qui accompagne ses hotes,
ses equipes... Et je crois que nous
avons reussi», confiait-elle.
Parmi les six nouveaux restau-
rants récompensés d'une étoile,
deux sont situés a Geneéve: Arakel,
avec le chef Quentin Philippe, qui

n'est ouvert que depuis six mois,
et le F.P. Journe, restaurant de
la marque horlogére éponyme
sous la houlette de Dominique
Gauthier. L'Hotel de Ville a Cris-
sier, ou excelle Franck Giovan-
nini, est toujours auréolé de ses
3 étoiles. Du c6té des restaurants
deux étoiles romands existants,
tous conservent leurs niveaux.
Les représentants Michelin ont
relevé la qualiteé d’excellence assu-
rée par le Pic Beau-Rivage Palace
a Lausanne qui a rouvert ses
portes apreés une longue période
de fermeture sous un nouveau
nom (anciennement «Anne-So-
phie Pic»), autour du chef Jordan
Theurillat.

Dernier romand mis en lumieére
cette année: le restaurant La-Haut
a Chardonne a obtenu un Bib
gourmand pour son rapport qua-
lité-prix particulierement bon et
sa cuisine simple et expressive.

«Un bel équilibre entre
tradition et modernité»

«Sur un total de 136 restaurants
étoilés de cette sélection, 107 ont
obtenu une étoile, 25 ont deux
etoiles et quatre ont trois étoiles,
résume Gwendal Poullennec,
directeur international du Guide
Michelin. Ce qui frappe, c'est le
bel équilibre entre tradition et
modernité.»

Et le directeur de citer notam-
ment l'effort fait sur la durabi-
lité et la mise en lumieére des pro-
duits du terroir, que ce soit par
exemple les bovins du Muota-
thal, les truites du Blausee et les
canards ou pintades Ribelmais
d’Appenzell qui sont tout aussi
appreéciés que les produits des
petits producteurs biologiques ou
des propres jardins potagers des
restaurateurs. Les inspecteurs
Michelin ont également observe
une augmentation des offres de
«partage de nourriture» dans de
nombreux restaurants, qui sont
bien accueillies et mettent I'ac-
cent sur 'hospitalité. s



