
TERROIRS
24heures | Samedi-dimanche 4-5 août 201222

Contrôle qualitéVC6

TERROIRS
24heures | Samedi-dimanche 4-5 août 2012 23

Contrôle qualitéVC6

À l’Atelier, on fait des heures sup
Le chantier de la table d’hôte de
La Tine a pris son temps. Bien
accueillis, les convives traînent aussi
David Moginier Textes
Marius Affolter Photos

«D
ès ma pre-
mière visite,
cette maison
m’a parlé. Ce
serait ici ou ce
ne serait ja-

mais.» En visitant l’antique Hôtel de la
Gare de La Tine, à cheval entre Gruyère et
Pays-d’Enhaut, Pascal Géroudel a trouvé
le lieu de ses rêves, celui où il tiendrait
table d’hôte, organiserait des ateliers de
cuisine et recevrait dans quelques cham-
bres. Le grand chalet en piteux état, en
mains de la même famille depuis cent-
vingt-cinq ans, sans chauffage, sans eau et
menaçant ruine, a moins parlé, à l’épo-
que, à sa femme, Brigitte. Elle a pourtant
suivi son mari dans l’aventure de la réno-
vation. Depuis la première découverte, fin
2009, il a fallu convaincre les propriétai-
res de vendre, ce qui fut fait fin 2010. Puis
entamer un chantier compliqué jusqu’à
l’ouverture il y a un mois de l’Atelier d’En
Bas, un bijou posé au bord de la Tine.

Le chantier a été soutenu fort heureu-
sement par l’Aide suisse aux monta-
gnards. «Ils sont arrivés à un moment
difficile, où on songeait presque à arrêter
parce que cela coûtait plus cher que
prévu. Avec leur aide, avec le soutien
d’artisans de la région qui ont été formi-
dables, avec l’appui de nombreux amis
venus bénévolement sur le chantier, on a
finalement réussi», raconte Pascal. Il sort
avec plaisir les photos du chantier, il ra-
conte comment il a passé deux mois et
demi à gratter les couches de peinture
pour récupérer les volets, comment ils
ont tout vidé avant de recréer à l’an-
cienne un lieu qui fleure à la fois la tradi-
tion et le moderne chaleureux, comment
ils ont reconstruit l’ancienne laiterie pour
y installer bientôt une broche à l’an-
cienne et un fumoir, etc.

Dix-huit mois difficiles
«On nous a dit qu’on était totalement
fous, se souvient Brigitte. Et c’est vrai que
ça a été douloureux quelquefois.» Mais le
résultat en vaut la peine. La décoration,
ce sont les Géraudel qui l’ont faite. «On ne
voulait pas d’architecte d’intérieur. C’est
notre maison», affirme Brigitte. Voici
donc dans les trois chambres d’hôte les
armoires chinées depuis plusieurs an-
nées, les lits fabriqués sans un seul clou
par un charpentier de la région. Voici le
cœur de la maison, cette table d’hôte
(quatre tables, seize personnes maxi-
mum) qui regarde le grand îlot central et

le piano où le chef termine ses cuissons.
Voici ce frigo fabriqué par la Brasserie
Beauregard en 1902 et qu’on a réinstallé
dans l’îlot avec un nouveau moteur. Voici
les superbes fourneaux Lacanche récupé-
rés des expositions. Pascal a beaucoup de
relations dans la région. Et il a aussi de
l’expérience. Il a passé dans de très gran-
des maisons, de Senderens à Marcon. De-
puis douze ans, il travaillait pour des pri-
vés à Château-d’Œx, alors que Brigitte
faisait de même à Rougemont.

Convivialité
«J’ai toujours rêvé d’un petit lieu où mon-
ter un atelier, une petite boutique. Ça ne
s’est pas trouvé, c’est donc que ça ne
devait pas se faire.» A 53 ans, le chef a
acquis de la philosophie. «Avec ma
femme, nous voulons surtout que ce soit
convivial, aussi bien à la table d’hôte que
pour les ateliers. Je ne fais pas des démos,
je partage.» Dès septembre, ces ateliers
aborderont des thèmes divers. «Par
exemple, les champignons. Les partici-
pants partiront la journée avec des
cueilleurs de la région, puis ils revien-
dront pour les trier, les nettoyer, appren-
dre à les sécher ou à les congeler, savoir
comment les apprêter, c’est vraiment de
la pratique.»

Depuis un mois, la table d’hôte a bien
démarré. «Bien sûr, on a eu des gens qui
pensaient qu’on faisait de la fondue, mais
ils ont vite compris», explique Brigitte. Et
Pascal renchérit: «On réussit à mélanger
des gens du cru venus fêter un anniver-
saire avec des touristes de luxe venus de
Gstaad en toute convivialité.» Avec un
grand sourire, Brigitte conclut: «Le seul
défaut, c’est qu’on ne finit jamais de
bonne heure le soir parce que les gens se
plaisent et restent longtemps.»

Route du Revers 42, 1658 La Tine.
026 924 33 43. www.latelierdenbas.ch.

L’esprit des piscines

Nager entre la villa de Le Corbusier et Nestlé

C
ela fait vingt-deux ans que Pino
Carchedi surveille la piscine de
Vevey-Corseaux-Plage. D’abord

uniquement pendant la saison estivale,
il voyageait l’hiver. Et, depuis qu’il est
papa, il y bosse tout au long de l’année.
Car le lieu vit également pendant la
saison froide grâce à sa piscine
intérieure. «Le Vevey Natation y donne
des cours toute l’année et il y a aussi de
l’aquagym», précise l’employé.
Lorsqu’on lui demande ce qui fait la
particularité de cette piscine, l’adjoint

au gérant fait un simple geste de la
main pour désigner ce qui l’entoure.
Deux bassins extérieurs, une petite
pataugeoire, de belles étendues de
gazon et des vacanciers bronzés qui
profitent de ce coin paisible au bord
du lac.
«Avec une eau à 24 °C minimum, le lieu
est ouvert par tous les temps. Et il y a
en permanence deux lignes de
natation dans le bassin olympique.
Nous n’avons pas que des familles qui
viennent profiter de l’endroit, mais
également des sportifs qui s’entraî-
nent», précise notre guide.
Cet après-midi-là, les trois quarts du
grand bassin étaient toutefois plus
occupés par des adolescents joueurs
que par des champions de crawl. Ce
qui nous a d’ailleurs permis d’aligner
les longueurs sans aller chatouiller les
orteils des autres nageurs, comme cela
arrive trop souvent dans d’autres
piscines. En alternant mouvements de
crawl sur le dos et sur le ventre, on se
sent observée par un drôle d’oiseau,
celui qui est logé dans le nid, symbole
de la multinationale veveysanne.
L’imposant bâtiment vitré de Nestlé
est presque accolé à la piscine. Et c’est
sans surprise que l’on voit débarquer
des hommes en costard-cravate en fin
de journée. Ce qui contraste bien avec
la tenue décontractée de la plupart
des autres arrivants.
Bikinis minimalistes et énormes
lunettes de soleil, Elodie Morisod et
Virginie Gendre papotent tout en
séchant au soleil. «C’est la première
fois que nous venons nous baigner ici,
explique Virginie. Je suis enseignante
et, si je vais à Lausanne, je risque de
croiser des élèves et leurs parents. Ici
au moins, je ne connais personne.» Et
Elodie de préciser: «J’habite à Mon-
they, nous nous sommes donc

retrouvées à mi-chemin.»
Raphaël et Robin Losson en sont aussi
à leur baptême aquatique veveysan.
Les deux frangins parisiens sont en
vacances chez leur père qui vient de
déménager à Vevey. «L’an dernier, il
était à Montreux. Et nous allions à la
piscine de la Maladaire, mais je préfère
celle de Corseaux-Plage», explique
Raphaël. D’autres adolescents
cherchent à s’inviter sur la photo,
histoire de montrer qu’eux aussi
aiment fréquenter cette piscine.
L’ambiance autour du bassin est
d’ailleurs bien animée, avec les
habituels garçons qui poussent les
jeunes filles, plus ou moins consentan-
tes, à l’eau. Mais à quelques mètres de
là, autour de la petite pataugeoire, les
plus petits peuvent se tremper sans
risquer d’être chahutés. C’est d’ailleurs
ce qu’apprécie Roxana Labbé. La
jeune femme a délaissé Bellerive pour

venir se rafraîchir à Corseaux. Yoann,
23 mois, patauge tranquillement avec
Leila, sa sœur de onze ans son aînée.
«J’aime la tranquillité du lieu», précise
la maman.
Avant de partir, un détour par le
kiosque s’impose. Quelques enfants
sont pris en flagrant délit de gourman-
dise. «On peut prendre deux glaces et
une barre de chocolat, mais on n’a plus
de sous pour prendre des bonbons»,
explique le plus grand aux deux autres
compères. On les laisse à leurs savants
calculs pour acheter une glace à l’eau
au vendeur qui ne doit guère avoir plus
de 16 ans. On repart en ne regrettant
qu’une seule chose: la vétusté des
vestiaires qui ne donne pas envie de
s’y attarder. Un défaut vite oublié par
les visiteurs, qui préfèrent de toute
façon se prélasser au bord de l’eau.
Yseult Théraulaz Textes
Gérald Bosshard Photos
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L’avocat qui défend bien les tomates

J
e vous avais parlé ci-des-
sus, il y a quelques
semaines, de Crudes-

sence, cette aventure crue et
québécoise, commencée par
un restaurant et dont un livre
vient de sortir sous le même
nom. C’est le moment de
profiter de belles assiettes
crues, colorées et goûteuses,
comme cette tour de tomates
guacamole (adaptée). Le plus
dur, c’est de trouver le cercle. Si
jamais, ôtez les deux côtés
d’une boîte de conserve…
Ingrédients pour quatre
entrées (deux plats): 350 g de
tomates, 450 g de chair
d’avocat coupée en petits
cubes, 75 g de grains de maïs,
2 cs de tomates séchées

hachées, 2 cs de coriandre
fraîche (feuilles et tiges)
hachées fin, 250 g de céleri
branche en brunoise, 1/2 cc de
sel, 1/2 cc de cumin moulu,

1/2 cc de poudre de piment, le
zeste et le jus d’un citron vert,
120 g de pousses de roquette.
Préparation£Coupez les
tomates en dés et égouttez le
surplus de liquide. Réservez.
£Mettez tous les ingrédients,
sauf la roquette, dans un bol,
mélangez délicatement.
£Placez le cercle dans l’as-
siette, entourez-le de pousses
de roquette.
£Déposez 3 cs de maïs-avocat
dans le cercle et appuyez avec
le dos de la cuillère délicate-
ment. Faites de même avec 3 cs
de tomate, puis 2 cs de maïs-
avocat et encore 2 cs de tomate.
La tour doit être compacte, pas
tassée. Répétez trois fois pour
les autres assiettes. Dave

Testé pour vous

Quand le Slow Food se fait rapide

B
on, ce n’est pas tout neuf,
on vous en avait déjà
parlé, mais on n’avait pas

testé. C’est chose faite. A
Lausanne, une «slow cantina»
fait mentir son nom depuis le
début de cette année. Certes,
Marterey 56 (c’est son nom) est
adepte de produits de proxi-
mité, de tofu genevois, de
saucisson vaudois ou de poulet
suisse, mais il joue la carte de la
rapidité au moment de la
commande.
Dans le frigo, le client choisit
parmi un assortiment de
barquettes végétales qui
contiennent des plats tout
prêts. Ceux-ci passeront
ensuite deux minutes dans le
grand four à vapeur sèche.

Un panier du jour à 12 fr. qui
change régulièrement, trois
recettes de pâtes, trois de
poisson, deux de poulet et une
de tofu (de 14 à 16 fr. 50) jouent
la carte fraîcheur et santé,
puisqu’ils recèlent tous trois
légumes et, parfois, du riz. Le
méli-mélo de sole et saumon,
par exemple, se pare de
moutarde de Meaux, et est servi
bien chaud. Le poisson reste
tendre et humide, les légumes
croquants, et le résultat est très
convaincant. Trois tables
permettent de manger sur
place. Sinon, on emporte.
D.MOG.

Marterey 56, rue Marterey 56,
Lausanne.

Alexandre Heredia, un des
fondateurs. FRANCESCA PALAZZI

Elodie Morisod (à gauche), de Monthey, et Virginie Gendre, de Lausanne,
ont choisi de se retrouver à Vevey pour éviter de croiser leurs élèves.

Raphaël (à gauche) et Robin Losson
sont en vacances chez leur père. Ils
viennent de la banlieue parisienne.

Tastevin

Pully assemble bien

O
n est aux confins de
Lavaux, mais la Ville de
Pully possède bien

3,5 hectares de vignes,
plantées d’une dizaine de
cépages par la grâce de
Basile Aymon. Ce Genevois a
en effet redynamisé le
domaine communal depuis
son engagement, il y a
bientôt vingt ans. Tout à la
fois chef de culture et
maître caviste, il aime les
vins de caractère qui
traduisent au plus près
leur millésime. C’est ainsi
que son diolinoir-gamaret
avait obtenu une note
stratosphérique à la
Sélection des vins vaudois
2008, avec 98,4.

A cette même sélection, cette
année, c’est son «simple»

Rochettaz 2011 qui a rem-
porté la plus haute note du
concours, 95 points – et donc
le trophée Master du
concours.
Cet assemblage pinot noir,
gamay, garanoir et gamaret
a connu partiellement un
peu de bois, mais son
élevage est resté classi-
que. Au nez, on est sur des
fruits rouges, en bouche,
après une délicate
fraîcheur, tout est dans la
rondeur et les épices.
D.MOG.

Rochettaz 2011, 70 cl, 14 fr.
www.pully.ch.

Pas de carte mais plusieurs formules,
depuis le menu Tradition à 45 fr.
(à midi) jusqu’au menu Mareyeur
(quatre plats mer et poisson) à 140 fr.
La cuisine du chef champenois est
corsée, goûteuse, avec une générosité
dans les produits et les légumes qui les
accompagnent, avec des jus bien
réduits et des cuissons ultraprécises.
L’autre midi, par exemple, nous avons
apprécié le menu Gourmand (80 fr.):

après de superbes choux à L’Etivaz
pour l’apéritif, la crème de fanes de
radis, d’ortie blanche et d’oignon
nouveaux se mariait à une crème
fouettée pour l’amuse-bouche. En
entrée, la terrine comme la faisait son
grand-père charcutier, en cuisson
lente, avec de gros morceaux, voisinait
avec un foie gras garni d’aubergine et
de magret de canard fumé à l’Atelier,
un chutney ananas-noisette et du

jambon de canard fumé. Superbe. Le
plat proposait du lapereau aux deux
jambons doucement rôti, un jus réduit,
des bolets et des chanterelles à foison,
une purée de pommes de terre aux
oignons nouveaux et un flan chou-
fleur-asperge. Enfin, le dessert était très
fruité, avec un fraisier, un sorbet
framboise, une meringue et sa crème
double et quelques fruits de la région.
La réservation est indispensable.

A table

Et qu’est-ce qu’on mange?

Roxana Labbé est venue profiter
de la pataugeoire avec Yoann
(23 mois) et Leila (13 ans).

«Avecuneeauà24°C,
le lieuestouvertpar
tous lestemps.»
Pino Carchedi, adjoint du gérant

Soudés
Pascal et Brigitte Géraudel font
tout dans leur maison, de la
cuisine au ménage en passant
par la comptabilité ou la plonge.

La chambre Ours polaire, une des trois de l’Atelier d’En Bas.

La maison et l’ancienne laiterie juste
au-dessus de la rivière la Tine.


