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Génératiuns%

es critiques culinaires l'affirment haut et

fort: aucune adresse ni perle gastronomique

n'échappe a leur curiosité... Tous les bons

plans sont référencés. Las! Ils se trompent.
Des chefs de talent exercent aussi loin des conven-
tions et des restaurants classiques. Parmi eux, un vir-
tuose, qui tient le piano a enseigne de Ma Colom-
biére a Lully (GE). Un trésor oublié des guides, mais
pas des gourmets.

Bernard et Chantal Lonati ne sont pas des in-
connus dans le monde de la haute cuisine. Pendant
vingt-cing ans, ils ont tenu leur magnifique petit res-
taurant, midi et soir. Ils en ont fait une des adresses
les plus respectées et appréciées de Geneve. Michelin
leur a décerné une étoile; Gault ¢ Millau leur a attri-
bué 16 sur 20. Et puis en 2007, plus rien!

«Le stress permanent, le travail d’équipe com-
pliqué, I'usure... J'avais juste besoin de calme et
d’épure, souligne Bernard Lonati. J’ai voulu redéfi-
nir mon travail. Faire la cuisine comme j’ai toujours
aimé, avec la méme exigence. Mais, fini la brigade!
Jaime travailler seul en cuisine, sans étre entouré
de personnel.»

Un vin pour chaque mets

Le couple Lonati a donc inventé un concept qui
résiste aux classifications. «Seul aux fourneaux, pour-
suit Bernard, il est impossible de proposer cinq repas
par semaine. La préparation d’un menu me demande
au minimum 48 heures de travail. Du coup, nous
avons imaginé un restaurant privé, ouvert a tous.»

Le concept est simple a expliquer. Des privés ou
des sociétés peuvent réserver I'ensemble du restau-
rant pour une soirée ou un aprés-midi, dés qu'ils sont
un minimum de huit personnes. Ma Colombiére est
alors totalement a leur disposition avec un menu gas-
tronomique divin et, en prime, pour chaque plat, une
proposition de vin particulicre faite par Chantal, la
maitresse de maison, une experte avisée.

«Cette formule convient particulierement aux
familles qui veulent féter un événement, précise
Chantal. Elles peuvent se faire plaisir avec un menu
hors de I'ordinaire et garder un cadre privé ou inti-
miste. Mais, pour tous les autres clients qui sortent
en couple ou en groupes réduits, nous organisons
une ou deux fois par mois les soirées «petites ta-
blées», ou des tables d’hotes. Nous proposons un

menu de saison a date fixe et les gens réservent une
table a leur convenance.»

Tout sur la ratatouille

«Comme beaucoup de clients sont devenus des
connaissances et qu'ils sont amateurs de bons pro-
duits et de bonne cuisine, ajoute Bernard, nous
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Cuisine en quéted’@motion

Inutile de pister Ma Colombiére dans les guides gastronorﬂi‘}'es. Bernard et Chantal Lonati proposent leurs voyages
gustatifs hors des sentiers battus. Ils ont inventé un concep”t restaurant privé... ouvert a tous.

Des cours

Le chef Bernard Lonati travaille seul en cuisine. Il n'est pourtant pas avare df‘é fttes, 11 ¢

proposons aussi parfois des cours de cuisine, suivis
d’un repas convivial. Je dois avouer que ce sont des
moments d’exception.» Au programme d’un des der-
niers cours proposés: I'aubergine dans tous ses états
et la ratatouille.

Mais d’ou vient une telle passion pour la cuisine?
Rien ne semblait prédestiner Bernard, I'étudiant en
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ivis d'un repas

psychologie, a devenir grand chef. Explication: «Avec
Chantal, dés que nous nous sommes rencontrés,
nous avons eu envie de travailler ensemble. J’aimais
déja faire la cuisine pour les amis. Et puis, en 1979,
nous avons réservé dans un restaurant "gastro" au
Tessin. Je me souviens que nous n’étions pas trés en
forme et avions méme envisagé d’annuler. Mais, des

ial avec les vins débusqués pour l'occasion par Chantal Lonati.
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Pour moi et pour toi.




que nous sommes entrés dans I’établissement, ce fut
I’éblouissement. La cuisine n’était séparée de la salle
a manger que par une baie vitrée. On pouvait voir la
brigade, les toques s’affairer. Et, a chaque plat, ¢’était
la féte. En cuisine, ils regardaient nos visages s’illu-
miner de plaisir. Le personnel avait compris que
nous n’étions que deux jeunes pas bien riches, et il
nous a proposé un petit vin pas cher, mais magni-
fique. Ce soir-la, nous nous sommes dit que c’est
cela que nous voulions faire. Ce repas a quasiment
été un flash thérapeutique. Fatigués, un peu bluesy,
nous sommes sortis de la avec une banane d’une
oreille a I'autre. C’est vraiment beaucoup plus que
de juste nourrir les gens... On les touche.»

Trouver l'alchimie

Décision est prise. Chantal se lance dans une bril-
lante formation a I’école hoteliere. Bernard, lui, peau-
fine sa préparation avec des stages, notamment chez
Marc Veyrat. Finalement le 2 mars 1983, ils ouvrent
leur restaurant. «Au début, se remémore Bernard, j’ai
fait ce que je savais faire pour les copains. Puis, je me
suis pris au jeu. Crocheur, tenace, je me suis décou-
vert travailleur.»

GASTRONOMIE

«J’ai couru apres les plats, poursuit le cuisinier.
J ai fait mes expériences, mes essais. Des tonnes d’es-
sais pour faire mieux, trouver le Graal. Il y a bien stir
l'aspect technique: quelle température, combien de
temps. Cest rationnel. Mais il y a surtout I'émotion,
totalement subjective. Cette émotion est une valeur
universelle qui évolue a chaque époque, chaque lieu.
C’est une émotion devant le beau, 'unique. Nous
avons tous besoin d’intuitions qui nous émeuvent.
C’est une fonction vitale. Cest pour sentir cette
émotion que je cherche, j’essaie, je passe des heures
a deviner une formule qui n’existe pas.»

Et foi de journaliste, non de critique gastrono-
mique, les menus de Ma Colombiére touchent a la
perfection. Ceux qui ont gotité aux voyages gastro-
nomiques proposés par Bernard et Chantal n’en sont
toujours pas revenus... Antoine Cortes

www.colombiere.ch

Cours de cuisine +repas: 150 fr.

Menus gastronomiques de 180 a 275 fr.
Repas et toutes boissons comprises
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Ma recette de famille
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Générations Plus met les petits plats dans les grands. Pour cette rentrée,
c'est le lancement de notre concours de cuisine. Sans chichis, il est dédié a
des plats simples, pourquoi pas du terroir, qui ont été transmis de généra-
tion en génération. Des recettes écrites le plus souvent a la main, que I'on a
recopiées au fil du temps parce qu’elles sentent bon le savoir-faire maison.

“% I est un secret jalousement gardé ou du
~ moins qui ne se divulgue pas si facile-

ment que ¢a. On le tient généralement
de sa mere qui avait elle-méme été initiée par sa
maman. La recette de famille, celle qu'on fait pour
les amis, les proches. Pas forcément compliquée,
mais éprouvée au fil des générations. Elle ne dégoit
jamais. A table, les convives se régalent toujours
et nen laissent pas une miette. Des tomates far-
cies, une poélée de champignons, un risotto aux
légumes, une bonne soupe a la courge, voire une
tarte inimitable qui vous replonge immédiatement
dans les saveurs de votre enfance...

Et vous? Vous avez une recette de famille qui fait
votre fierté? Alors, pourquoi ne pas la partager avec
les lecteurs de Générations Plus. Qui sait: vous serez

21

peut-étre sélectionné pour voir votre recette présen-
tée dans votre magazine. Avec, a la clé, une invita-
tion pour une soirée d’exception a Ma Colombiere.

Comment participer? Tout simplement en nous
envoyant votre recette par écrit, avec la liste com-
plete des ingrédients, la procédure étape par étape,
le temps de cuisson et la température, sans oublier
le petit truc personnel qui fait toute la différence,
et bien stir, vos coordonnées.

POUR PARTICIPER, ENVOYEZ VOTRE RECETTE A:
Générations Plus

Ma recette de famille

Rue des Fontenailles 16, 1007 Lausanne

Délai d'inscription: 31 octobre 2011
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