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Les marchés a la ferme s’adaptent a la crise sanitaire et a ’afflux de clients. Au Domaine de la Brunette, & Cartigny, les vendeurs portent méme des visiéres de protection. wcen rorrunan

(C’est la ruée sur les marchés a la ferme

Pris d’assaut suite
a la fermeture
des frontiéres,

les agriculteurs
genevois doivent
se réorganiser

Antoine Grosjean

Alors que certains Genevois sont
forcés a I'inactivité par le confine-
ment dii au coronavirus, les pay-
sans pratiquant la vente directe,
eux, nechoment pas. Au contraire,
ils mettent les bouchées doubles
pour répondre & 'explosion de la
demande. Depuis que la ferme-
ture des frontiéres a gelé le tou-
risme d'achat, on fait la queue
tous les jours devant les marchés
alaferme du canton.

C'est venu soudainement.
«Apreés l'annonce des mesures de
ccmﬁnemem, nous avons recu
plein d’appels de gens qui réser-
vaient des produits, raconte
Laurent Vullliez, du Domaine des
Vignolles, a Bourdigny. Et quand
NOUS avons rouvert notre maga-
sin, le samedi suivant, il y avait
une file d"attente.» Du coup, pour
mieux ventiler la clientéle, la fa-
mille Vulliez a décidé de tenir bou-
tique trois jours par semaine, au
lieu des seuls samedis.

Ambiance bon enfant

La plupart des marchés a la ferme
ontétenduleurs horaires d’ouver-
ture. Pourtant, cela n’empéche
pas les queues. Ce jeudi aprés-
midi, devant le magasin de
I'Union maraichére de Genéve
(UMG), a Perly, une cinquantaine
de personnes patientaient. Régles
d’hygiéne obligent, les clients
sont partout filtrés a I'entrée. Cer-

tains marchés fermiers n’en ad-
mettent qu'un a la fois, d’autres
cing. Il mest pas rare qu'il y ait
une heure d’attente. En général,
cela se passe dans une ambiance
bon enfant: «La majorité des
clients sont adorables!» se réjouit
Martine Gallay, du Domaine de la
Brunette, a Cartigny. «Il y a du so-
leil, ¢a pourrait étre pire», note le
directeur de I'UMG, Xavier Patry.

Des stratégies ont été mises en

place pour raccourcir l'attente. A
I'UMG, des paniers tout préts sont
vendus a l'extérieur avec un as-
sortiment de légumes et de pro-
duits variant de jour en jour. Pas
besoin de passer a la caisse, on
peut payer directement a la per-
sonne qui gére les entrées. Le Do-
maine des Vignolles propose aussi
des paniers et a méme organisé
un systéme de drive-in: on passe
commande sur internet et on

vient chercher ses courses sans
sortir de sa voiture.

Alintérieur des magasins, des
vitres en plexiglas hygiéniques
ont été installées aux caisses,
quand les vendeurs ne portent
pas carrément des visiéres de pro-
tection, comme au Domaine de la
Brunette. A 'UMG, on a investi
dans un systéme de paiement par
carte, pour éviter I'argent liquide,
vecteur potentiel de germes.

L’augmentation des volumes de
vente est spectaculaire. «Un mau-
vais jour, notre chiffre d’affaires
habituel est multiplié par quatre,
précise Xavier Patry. Un bon jour,
’est par six.» Au Domaine de’Ab-
baye, a Presinge, ot Martial et Tho-
mas Liser vendent des céréales et
leurs dérivés, il s'écoule quatre fois
plus de farine que d’habitude.
«Nous fournissons aussi d’autres
cantons, mais c’'est a Genéve que

Comment lagriculture se réinvente face

ala crise

@ Le printemps est arrivé, le
temps est clément: tout pousse.
Mais comment récolter et vendre
quand tout est bouleversé?

Un mois aprés I'entrée en
vigueur des mesures de lutte
contre I’épidémie, Pagriculture
vit une situation contrastée:
alors que les uns s’activent pour
répondre a une demande qui
explose, d’autres arrachent

a perte tandis que les derniers
s'inquiétent de savoir s'ils auront
suffisamment d’employés pour
cultiver le moment venu.

Le boom du maraichage

Le maraichage figure pour
I’heure dans le camp des ga-
gnants. La hausse de la demande
de légumes locaux atteindrait en
effet 30%. Plusieurs facteurs se
conjuguent: d’une part, la ferme-
ture des frontiéres ayant sonné
la fin du tourisme d'achat, la
demande de légumes locaux
explose, relate Xavier Patry,
directeur de I'Union maraichére,
qui regroupe la moitié des pro-
ducteurs du canton et 85% de la
production (lire aussi ci-dessus).
D’autre part, la fermeture des
commerces et des restaurants

renvoie les gens a domicile pour
se nourrir. «Fini la feuille de
salade et les trois rondelles de to-
mate dans le sandwich de midi,
quand on mange chez soi, on
veut autre chose.» Résultat, pour
répondre a la demande, 1'Union
met les bouchées doubles: «Alors
que normalement, la journée

de travail va de 7 h & 15 h, nous
devons prolonger a 17 h pour
conditionner les légumes et
approvisionner nos clients»,
explique-t-il, saluant au passage
les collaborateurs concernés.
«On n’a pas le temps de se
morfondre, ajoute-t-il, mais si

on peut augmenter aujourd’hui
notre production, c’est parce
qu'il existe une agriculture locale
quil faudra conserver, méme
quand I'épidémie aura disparu.»
Pour I'heure, la branche n"aurait
pas de soucis de main-d’ceuvre.
«On a eu un peu peur au
moment de la fermeture

des frontiéres, mais rien indique
que la main-d’ceuvre saison-
niére, soit une soixantaine de
personnes, ne puisse pas venir.»
Mais AgriGenéve, le lobby

de I'agriculture genevoise, est
moins optimiste. Il craint que la

branche manque de monde d’ici
a finavril, pour la production
en plein champ, différente de

la production sous serre, soit
environ 100 personnes, selon
son directeur, Francois Erard.

Introspection viticole

Coté main-d’ceuvre, la viticulture
est aussi en pleine introspection.
«On ne sait pas trés bien encore
si les gens pourront venir travail-
ler au moment de I’ ill

contact avec 'Office cantonal

de I'emploi et I'Hospice général.
Mais tant qu’a aider, souligne
Dominique Maigre, ce serait plu-
tot au niveau des achats qu'un
effort des consommateurs serait
a faire... La fermeture des
restaurants a en effet fait chuter
les ventes de vin en bouteille.
Fcho identique du coté des
producteurs de viande, ol les
mémes débouchés se sont taris.

(ndlr: référence au travail de prin-
temps sur la vigne), expose Domi-
nique Maigre, vice-président de
Tinterprofessionnelle de la vigne
et du vin. C’est qu'on ne s’impro-
vise pas ouvrier agricole: «C’est
un métier jugé non qualifié mais
qui demande des compétences.
En plus, le travail est soumis aux
aléas de la météo. Prendre des
gens qui n’ont jamais fait ce tra-
vail nous poserait certainement
des difficultés particuliéres.»
Dans diverses exploitations, on
dresse néanmoins des listes des
volontaires qui s’annoncent pour
donner un coup de main, mais
on compte encore sur l'arrivée
des 250 saisonniers nécessaires.
A tout hasard, AgriGenéve a pris

Crise horticole

Enfin, parmi les secteurs les plus
touchés figure celui de I'horticul-
ture. «La fermeture des marchés
et des ventes de fleurs dans les
supermarchés» a été un coup
dur, reléve Frangois Erard.
Charles Millo confirme. «Dans
les garden-centers, 60% du
chiffre d’affaires annuel se fait
entre avril et mai. L’annulation
du Salon de I'auto en mars et du
Salon de la haute horlogerie, sui-
vie par les fermetures imposées
par le Conseil fédéral, est inter-
venue plus tot. La réouverture
de la vente de plantons ne régle
pas tous les problémes. Nous
avons des charges, mais pas de
chiffre d’affaires.» Marc Bretton

la demande a vraiment explosé, re-
marque Martial Liser. Il faut ce-
pendant pouvoir suivre. La vente
au détail nous donne plus de tra-
vail que nos livraisons en vrac pour
les hotels, les restaurants ou les
créches, sans compenser toutes les
pertes que nous essuyons depuis
que ceux-ci sont fermés.»

Le Domaine de la Pierre aux
Dames, quiéléve des beeufs angus
a Troinex, a revu son planning
d’abattage trimestriel pour ré-
pondre a la demande. «Nous
avons abattu un beeuf plus 6t que
prévu, confie Héléne Bidaux. Mise
en vente sur les réseaux sociaux,
la béte entiére est partie en moins
d’une journée, ce qui ne nous
était jamais arrivé! Nous avons
méme darefuser des demandes.»

Fidéliser les clients

Dans les files d'attente, il y a beau-
coup de nouveaux clients. «Ceux
qui allaient faire leurs courses de
lrautre coté de la frontiére se sont
soudain rendu compte qu’il y a
aussi des paysans en Suisse», iro-
nise Martial Liser, qui espére en
fidéliser une partie. Pour sa part,
Martine Gallay ne se fait pas trop
d'illusions: «Dés que la crise sera
finie, certains vont reprendre
I'habitude d’aller faire leurs
courses en France.» Laurent Vull-
liez garde espoir: «Les gens vont
peut-étre comprendre qu’en
consommant local, ils ne paient
pas forcément plus cher.»
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Horticulture

Fleurs vendues en gros comme au détail

A Troinex,
Pexploitation
Verdonnet-Bouchet
entend rendre le
terroir accessible.
Qui plus est a
Pheure de la reprise

Mathias Deshusses

Dés Ientrée, on ne peut étre
qu’impressionné par l'immensité
des lieux. Mais ce qui est le plus
frappant en cette période, c’est le
retour de la clientéle. Ici, comme
dans d’autres exploitations du
canton, les portes ont pu enfin se
rouvrir!

Coté cadre, six hectares de
cultures se déroulent sous nos
yeux. A perte de vue. On y
trouve péle-méle azalées, orchi-
dées ou herbes aromatiques
bios, comme cet étonnant basi-

«La France a
déverrouillé les
ventes de plantes
aromatiques

et de fleurs,
plusieurs semaines
avant la Suisse»

Bruno Verdonnet Cogérant
de I'entreprise familiale

Fit-ce sous la pluie, le retour des clients dans le magasin, La Flanerie, vaut tous les rayons de soleil. maras oeswusses

barquette de plantons), qui
vient alimenter les garden cen-
ters et autres grands distribu-
teurs de la région. «Cela repré-
sente environ 80% de notre vo-

lic citronné. Structurés en lon-
gues chapelles, ces tunnels pou-
vant dépasser 100 m de long et
recouverts de verriéres per-
mettent une production an-
nuelle d'un million et demi
d’unités commerciales (du
simple pot de géraniums a la

lume, té Bruno Verdon-
net.
Exception franco-suisse

A 40 ans, il est le cogérant de
Pentreprise familiale et repré-
sente la 5° génération de pro-
ducteurs sur ce domaine qui a
pour particularité d’étre situé a
cheval sur les communes de

Troinex (Suisse) et de Bossey
(France). Une exception qui a
permis de limiter - un peu - la
casse durant cette crise sani-
taire. «La France a déverrouillé
les ventes de plantes aroma-
tiques et de fleurs, plusieurs se-
maines avant la Suisse. Nous
avons pu écouler une partie de
notre stock juste a temps, et sau-
ver une partie de la produc-
tion», explique-t-il.

Ce sont malgré tout 250 000
plantes qui ont da étre dé-
truites, pour un déficit se chif-

Réouverture mouvementée a Meyrin

Le retour spectaculaire

de la clientéle en début

de semaine chez
Roussillon-Fleurs n’a pas
été simple a gérer

On y accéde par le chemin des
Ceps. Mais ici, vous ne trouverez
nivigne ni raisin. Situé en contre-
bas du quartier des Champs-Fré-
chets, non loin du lac des Vernes,
Roussillon-Fleurs est une char-
mante structure horticole ol
s’épanouissent plantes vivaces et
annuelles. Soignées avec amour
par les propriétaires des lieux,
elles n’attendent que d’étre mises
en terre dans les jardins genevois.
Rémy Abbt, quia effectué son ap-
prentissage en 1984 au sein méme
de l'entreprise, s’est en effet asso-
cié depuis le début de cette année
avec Lucie Wertz, une dynamique
jeune femme de 27 ans, qui a elle
aussi appris le métier ici méme.
Assurément une belle histoire.

«Un seul client a la fois»
Dés lundi passé, la jardinerie a pu
- enfin - rouvrir ses portes au pu-
blic. Non sans un certain flou.
«Nous avons limité I'entrée du
magasin & une personne a la fois,
car c'est un espace assez contigu»,
explique Lucie Wertz.

«L’espace extérieur est en re-
vanche assez ouvert, mais tout
n’est pas clair. Devons-nous par
exemple mettre en place des che-
minements spécifiques?» s’inter-
roge I'horticultrice. Ce début de
semaine a en effet été assez chao-
tique, avec un afflux spectaculaire
qui n’a pas manqué de générer
quelques tensions parmi une

clientéle en manque de jardinage.
«Toutn’est pas parfait, mais nous
sommes heureux que la situation
se détende. Les gens sont ravis de
pouvoir revenir, on se rend
compte a quel point les fleurs sont
importantes pour leur morals,
lance-t-elle.

Un défi supplémentaire
Car la situation a mis la petite
structure a rude épreuve. «C’est
fou comme c’est arrivé de fagon
soudaine», témoigne Rémy Abbt.
«Rien ne peut préparer a cela.
Nous avions beaucoup de com-
mandes en cours, qu'il a fallu li-
vrer en urgence.» Comme ces 80
bouquets qu’il a fallu délivrer
avant la fin de la journée, lorsque
la décision du Conseil fédéral est
tombée.

Lucie Wertz et Rémy Abbt sént fraichement assﬁciés.uu

Pour eux, 'année 2020 a dé-
finitivement une saveur parti-
culiére. Car pour coller au plus
prés de leurs convictions, les
deux cogérants ont entameé une
reconversion a I'horticulture
biologique. «Nous avons com-
mencé cette année, et cela sera
effectif pour 2022», précise
Rémy Abbt. «C’est de la préven-
tion, et surtout de I'observa-
tion», souligne Lucie Wertz.
«On revient aux bases de notre
meétier, et c’est trés enrichis-
sant», termine-t-elle dans un
sourire. M.D.

Meyrin, 70, ch. des Ceps, Meyrin.
Ouverture du lundi au vendredi,
de9haizhetde13h30a17h
Tél. 0227829012,
contact@leroussillon.ch

frant en centaines de milliers de
francs. «Cela va étre, au mieux,
une trés mauvaise année. Mais
clairement, notre statut fran-
co-suisse a été salvateur», conti-
nue Bruno Verdonnet, qui veut
garder le positif de la situation
al’esprit.

Des fleurs ont été offertes

Que faire de ces quantités de
fleurs, a maturité mais inven-
dables? «Les ventes ont été bru-
talement stoppées. Mais la na-
ture ne s’arréte pas», reprend

I'exploitant. «Ily avait beaucoup
de commandes en cours, que
nous ne pouvions plus livrer.
Alors nous avons mis quotidien-
nement des centaines de fleurs
sur des chariots, devant les
serres, pour que les gens puissent
se servirs, poursuit-il. «Nous
avons également organisé une
tournée des EMS, pour déposer
les premiéres primeveres et pen-
sées de la saison. En espérant
que cela puisse faire le bonheur
des résidents en ces temps diffi-
ciles.»

Mais cette logistique a un
colit, en personnel et en temps.
Car le travail ne manque pas. <En
ce moment, c’est la période des
géraniums», explique Bruno Ver-
donnet. Un pic de six semaines,
de mi-avril a fin mai, déja bien
entamé. Et qui représente a lui
seul 60% du chiffre d’affaires an-
nuel de I'entreprise, qui emploie
en temps normal une quaran-
taine d’employés. Lesquels ne
vont pas chomer ces prochaines
semaines.

Un lien de proximité
Pour le gérant des lieux, il reste
cependant essentiel de garder
une proximité avec la population
locale. Quitte a faire le grand
écart. Et passer de producteur
de masse a marchand au détail.
«Ce matin, j'étais en négociation
avec Migros, dont nous sommes
un fournisseur historique, pour
une commande qui se chiffre en
milliers d’unités. Et cet aprés-
midi, je conseillais une cliente a
La Flanerie, pour vendre deux
pots de fleurs», témoigne-t-il. La
Flanerie? «C’est le nom que I'on
a donné a notre magasiny, ex-
plique-t-il en désignant un petit
batiment situé en face de I'es-
pace de cultivation.
«Onlaouvertily a quatreans,
car lademande était forte de pou-
voir s'approvisionner en direct»,
continue-t-il. «lly a également des
serres d’autocueillette pour les
fruits et légumes. Ainsi chacun
peut faire son marché. Tout est
congu pour que cela soit facile et
qu’un enfant puisse se servir tout
seul.» Assurément, les premiéres
fraises de la saison auront une sa-
veur particuliére.

Troinex, 30, chemin de la
Cantonniére. Contact: 022 899 19
50 ouinfo@verdonnet-bouchet.fr,
www.verdonnet-bouchet.fr

La pépiniere de Bernex joue la carte locale

Les Pépiniéres Genevoises
Boccard SA proposent

de prendre des arbres

en pension. Et leur patron
espére que Pactivité va
reprendre sérieusement

La reprise des chantiers sur le
canton, méme partielle, est-elle la
bouffée d’oxygéne tant attendue?
«Bien sar, cela améne un peu
dair. Les paysagistes ont a nou-
veau besoin de plantes et cer-
taines commandes qui étaient en
stand-by commencent a partir»,
déclare Vincent Compagnon. Mais

«La reprise amene
juste une bouffée
d’'oxygéene»

Vincent Compagnon
Administrateur

le carnet de commandes ne se
remplit plus: «Les Genevois
veulent de la verdure et les parti-
culiers répondent a I'appel avec
le beau temps. Les communes et
les administrations sont toutefois
plus sur la retenue, car ils ne
savent pas comment va évoluer la
situation.»

Etat des lieux. Pommiers, gly-
cines, pervenches ou troénes.
Sur les douze hectares hétéro-
clites des Pépiniéres Genevoises
Boccard SA, I'ensemble du ter-
roir arboricole et horticole gene-
vois semble bien représenté.
Lorsqu’il a repris, en 2007, les
rénes de Pancienne pépiniére
Boccard, Vincent Compagnon a

reste dans l'attente. wo.

également tenu a en modifier le
nom, pour signifier son attache-
ment a sa terre d’origine. Un
symbole fort pour cet amoureux
du terroir genevois.

Suivre la piste indigéne

«llme semble important de privi-
légier la piste indigéne, pour sa ca-
pacité a s'intégrer dans notre en-
vironnement», souligne I'admi-
nistrateur de la société. «Nous
avons une large gamme de plantes
vivaces du terroir, qui ont I'avan-
tage d’étre particulierement adap-
tées a notre climat», insiste-t-il. Si
les particuliers représentent une
faible part de sa clientéle, ils sont
les bienvenus. «Mais nous ne
sommes pas une jardinerie», pré-
cise encore Vincent Compagnon.
«ll 'y a ici ni chariots, ni prix sur
chaque plante. Nous avons par
contre une équipe de vendeurs

préts a offrir du conseil et a aiguil-
ler précisément les clients en
fonction de leurs besoins, sur ren-
dez-vous.»

La période est difficile pour
cette société, qui emploie une
quinzaine de personnes. «Nous
travaillons beaucoup avec des
professionnels, mais aussi avec
des collectivités. Les chantiers re-
présentent une part importante
de notre activité», explique
Vincent Compagnon, qui évoque
un plongeon del’ordre de 50% du
chiffre d’affaires sur la période
mars-avril-mai, I'une des plus im-
portantes de I’année.

«Bloqués en plein boom»
«On a été bloqués en plein boom.
Mais on ne peut pas tirer la prise
d’uncoup avec la nature. Ily a des
commandes qui sont prétes, et
qu'il faut conserver. D’autres en
préparation, dont il faut s'occu-
per. Il y a du travail, par la force
des choses.» Comme ces arbres en
gardiennage? «Il arrive que I'on
doive déplacer des arbres lors de
chantiers. Nous les prenons alors
en pension, sur notre terrain. Cela
évite de les arracher pour en re-
planter ensuite», termine-t-il. Une
belle philosophie qui tend & se gé-
néraliser. M.D.

Route du Merley 46, 1233 Bernex.
Horaires: du lundi au vendredi de
7h30a12hetdel3haleh30
www.pepinieresgenevoises.ch
Tél: 022 757 50 00
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La Ferme du Lignon sadapte a la demande

Face a PPafflux de
nouveaux clients,
Pétablissement

a dd, en urgence,
accroitre son offre
et élargir

ses horaires

Mathias Deshusses

On y accéde par un charmant che-
min pavé, guidé par le chant des
oiseaux. Sur la gauche se dresse
limposante structure bétonnée
de la cité du Lignon, alors
quarbres et champs fleurissent
de Pautre coté. Etonnant contraste
de la ferme a la ville. Une fois sur
place, deux batiments anciens se
font face, formant une charmante
cour et créant une atmosphére
presque familiale. Un peu plus
loin, on devine des serres, un pou-
lailler et méme une parcelle de
vigne qui plonge sur le Rhone.

Eviter les files d’attente
Dans cette parenthése empreinte
de sérénité, le terroir est a sa
place. Et si la petite ferme nour-
rissait déja un certain nombre
d’initiés, son concept - recentrer
sur un méme point urbain de
nombreux produits frais cultivés
ou produits sur place - apparait
plus que pertinent en ces temps
troublés. Et permet aux habitants
de la longue barre d’immeubles
de s’approvisionner en évitant les
interminables files d’attente qui
se forment devant les supermar-
chés depuis le début de la crise.
Pourtant, il a fallu trouver des
solutions. Et vite. Le marché du
jeudi, devant le centre commer-
cial du Lignon, n’est plus d’actua-
lité. Mais la demande explose.
Alors les horaires d'ouverture de
la ferme sont €largis. De trois
jours, on passe a cing. Un rythme
inédit pour la petite équipe. «En
temps normal, a part nous, ily a
quatre personnes qui travaillent
surle domaine», confie Stéphanie
Veillet, qui dirige les lieux avec

son compagnon Claude Meyer,
propriétaire des lieux. Et en
temps normal, cela suffit d’ail-

té multiplié par six, ce quia

leurs pour gérer I'ensemble des
activités. Mais le printemps est la,
et la nature n’attend pas. Les 1é-

Des ceufs genevois livrés a domicile

La Ferme du Lignon propose
également la livraison d'ceufs
sur abonnement, directement
dans les boites 2 lait.

Un concept qui a, forcément,
VU son succes augmenter

ce printemps. «On était a
200 livraisons par semaine,
on en gére dorénavant 400,
expligue Claude Meyer.
«Nous avons une production

de quelque 1400 ceufs quoti-
diens. Mais dés le mois pro-
chain, elle sera doublée, pour-
si . Ce sont plus d'un millier
de gallinacés supplémentaires
qui vont rejoindre I'élevage,
pour faire face & la demande.»
Un élevage en plein air qui, s'il
n'est pas labellisé bio, est res-
pectueux des animaux et per-
met d'étre 100% local. M.D.

gumes a feuilles ont été plantés en
ce radieux mois d’avril, et ce sont
des cotes de bettes, des épinards
et des salades dont il faut s’occu-
per, pour espérer les déguster en
juin.

«Nous sommes débordés»
Faut-il augmenter les effectifs?
«On nous a gentiment proposé
de I'aide pour travailler laterre,
explique Stéphanie Veillet. Mais
nous sommes déja débordés et
n’avons malheureusement pas
la possibilité d’accueillir et de
former du monde en ce mo-
ment.» Car le site a vu sa fré-
quentation grimper en fleche, ce
qui demande une attention de
tous les instants.

Pour autant, le nombre de per-
sonnes faisant la queue pour y
faire leurs achats reste raison-
nable. Je pense qu’on peut dire
sans exagérer que le nombre de
clients a été multiplié par six, té-
moigne Stéphanie Veillet. Mais
cela reste gérable, grice a
quelques aménagements.» Parmi
lesquels I'ouverture d’'une salle
supplémentaire adjacente, qui
permet de maintenir une distance
sociale acceptable entre les
clients, ainsi qu’une caisse située
a la sortie, a I'extérieur. De fait, il
n’y a en moyenne que quelques
personnes qui patientent dehors,
avec un maximum ne dépassant
jamais la douzaine. «Et puis, on a
mis en place un systéme de pa-

niers de légumes, commandables
la veille, qui permet aux gens de
ne pas rentrer dans le magasin»,
ajoute la jeune femme.

Un choix plus étendu

Ces mesures prises pour respec-
ter les directives sanitaires font
écho a d’autres, qui visent a faire
face a une demande accrue des
consommateurs. «Auparavant,
on vendait en majorité nos
propres produitsy, détaille Sté-
phanie Veillet. Eufs, fruits, 1é-
gumes et méme vins sont issus du
domaine.

Mais depuis la mi-mars, le
choix s’est étendu. «[1y a eu une
réflexion sur ce qu'on pouvait
amener aux gens, afin qu'ils
puissent tout trouver au méme
endroit, et donc limiter leurs dé-
placements, explique-t-elle. Des
produits comme la mozzarella, de
Casa Mozzarella, faite a base de
lait genevois, ou encore les confi-
tures et sirops de Ia Genevoise du
Terroir. Le pain au levain de Mlle
B., en arrivage chaque mardi et
vendredi, remporte un franc suc-
cés, tout comme les farines et cé-
réales du domaine de I'’Abbaye,
par exemple.»

Richesse du terroir local

Le but visé est donc double: four-
nir aux Genevois ce dont ils ont
besoin, et en profiter pour qu'ils
découvrent la qualité et la ri-
chesse du terroir local.

«Nous sommes bien conscients
que lorsque la crise sera passée,
certaines habitudes reviendront
en force, conclut la responsable
de laferme urbaine. Mais nous es-
pérons que de nombreux clients,
satisfaits par la qualité de nos pro-
duits et par notre accueil, conti-
nueronta venir faire leurs courses
ici.» Et qu’ainsi, ils contribueront
afavoriser un commerce de proxi-
mité.

Ferme du Lignon, 51B, route du
Bois-des-Fréres, 1219 Le Lignon
Ouverture du mardi au vendredi
de10haigh,le samedide9 h
aih.

Contact: info@ferme-du-lignon.ch

Au Domaine de Beauvent, on sorganise efficacement pour lutter contre la crise

Confronté a la chute

de son chiffre d’affaires,
le vigneron Jéréme Cruz
demeure positif et fait
preuve de créativité

Depuis 'annonce le 16 mars der-
nier de la fermeture des restau-
rants, le vigneron Jérome Cruz a
vu son chiffre d’affaires s’effon-
drer de prés de 80%. Mais il reste
positif et déborde de créativité.

Voila ce qu’on peut appeler un
baptéme du feu. A35ans, Jérome
Cruza officiellement pris les com-
mandes du domaine familial le 1
janvier dernier. Une année qui,
commercialement parlant, n’a
pourtant jamais vraiment com-
mencé. Une fois n’est pas cou-
tume, ce m'est ni la gréle ni la sé-
cheresse qui assombrissent ce
printemps 2020 et empéchent le
jeune vigneron de se réjouir. Au
contraire, la vigne va trés bien. Et
le travail ne manque pas! «Dix-
sept hectares, seize cépages et
une production annuelle de
quelque 70 000 bouteilles. Des
chiffres qui ne veulent pas dire
grand-chose si on ne peut plus
vendre notre vin», explique-t-il.
Aligoté, pinot blanc, rosé de ga-
may: plusieurs de ces cépages
sont déja disponibles sur le millé-
sime 2019.

Un nouveau millésime qu’il ne
peut pas faire découvrir a ses

15

A 35 ans, le vigneron Jeréme Cruz a repris les commandes

du domaine familial. wo.

clients. Les mois d’avril, mai et
juin marquent traditionnellement
le début de la saison. Le beau
temps sonne 'ouverture des ter-

rasses et pousse les Genevois a
sortir pour se retrouver dans la
convivialité, entre barbecues et
apéros.

Cela tombe bien, car c’est jus-
tement la période ot la vigne de-
mande le plus d’attention, et a la-
quelle le domaine doit engager
des saisonniers. «Tout est une
question d’équilibre. La nature
n’attend pas, d’autant quele prin-
temps s'est voulu précoce cette
année, déboulant avec une bonne
semaine d’avance, poursuit le
jeune patron. Jaurai six employés
supplémentaires a la fin du mois,
et deux de plus en mai. Les re-
cettes du printemps servent nor-
malement a payer leurs salaires.
0On a de quoi tenir un peu, mais il
ne faudrait pas que ¢a dure trop
longtemps.»

Plus que de 'amertume, on
sent dans sa voix une surprenante
pointe de positivisme, ainsi qu’un
soupgon de détermination. «Mon
site proposait déja de la vente en
ligne, avec livraison a domicile.
Javais les outils en place pour af-
fronter cette crise, donc je ne
m’en tire pas trop mal.»

Devant faire face a une perte
vertigineuse de son chiffre d’af-
faires, lui qui travaillait principa-
lement avec les hétels et les res-
taurants doit se réinventer et trou-
ver des solutions pour ne pas -
trop - s’enfoncer dans les chiffres
rouges. Et cela commence par la
vente directe. «Le caveau est ou-
vert tous les jours, de 17h a 19 h,
etla clientele estau rendez-vous»,
développe le vigneron quiavu ar-

river dans la foulée 30% de nou-
veaux clients. 11 a également avisé
saclientele privée qu'il la livrerait
désormais gratuitement, quel
que soit le nombre de bouteilles,
et ce dans toute la Suisse. «J'ai
supprimé le montant minimum
de commande et je prends les
frais d’expédition a ma charge.
Mais les gens sont corrects et
jouent le jeus, continue le vigne-
ron.

Et question idées, Jérome Cruz
déborde d’imagination. «Par
exemple, j'ai conclu un partena-
riat avec Magic Tomato. Quelque
250 clients ont re¢u gratuitement
avec leur livraison de Paques une
de mes bouteilles. C’est ma ma-
niére d’amener un peu de joie
dans les maisons en ces temps dif-
ficiles», raconte-t-il en souriant.

Entre la vigne et la cave, le tra-
vail ne manque donc pas. Les li-
vraisons pour les particuliers lui
prennent approximativement le
méme temps que celles qu'il effec-
tuait jusqu’alors pour les restau-
rants du canton. Les volumes ne
sont, bien évidemment, pas les
mémes, et ne compensent pas la
perte financiére. Malgré tout, le
jeune vigneron tient a rester posi-
tif: «Les gens qui me font vivre en
temps normal, ce sont les restau-
rateurs et les hoteliers. Eux ont
fermé, moi pas. Je suis un privilé-
gié, car je peux continuer a tra-
vailler. Et puis, mon bureau

s'étend sur plusieurs hectares, je
peux donc sortir et me vider la
téte. Et¢a, al’heure actuelle, c’est
une vraie chance!» Avec les tem-
pératures enregistrées durant le
week-end de Paques, on ne peut
que lui donner raison.

Aufinal, il reste ce cri du cceur:
«Allez chez vos vigneronsl» Evi-
demment, pas tous en méme
temps. «Mais ils restent ouverts,
sont heureux de vous voir et ont
besoin de votre soutien!»

Aujourd’hui, plus que jamais,
le contact humain - au sens social
du terme - semble essentiel. «Bien
sir, les visites sont plus courtes,
termine Jérome Cruz. Il n'y a pas
de dégustation, et onreste a deux
meétres de distance. Mais on prend
des nouvelles, on discute un peu,
et cet aspect relationnel, méme
fortement atténué, fait un bien
terrible au moral!»

M.D.

Domaine de Beauvent,

rue de Bernex 265, 1233 Bernex
Ouverture du lundi au vendredi
de17ha19h, le samedide9 h
a12 h. Contact:
info@domainedebeauvent.ch

ou au 079 307 35 47
www.domainedebeauvent.ch
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MagicTomato tourne a plein régime

Face a I’explosion
de la demande,
Pentreprise

a da s’adapter

et se réinventer

Mathias Deshusses

Un hamburger genevois, livré en
kit mais avec amour, devant sa
porte. Du boeuf élevé a Choulex,
et préparé par la boucherie du Pa-
lais a Carouge; des buns au sé-
same, fabriqués du jour par la
Fondation Foyer-Handicap et une
salade GRTA de I'union marai-
chere, a Perly. Ne reste plus qu'a
assembler et d assaisonner le tout,
selon vos gofits. Et a déguster I'en-
semble, avec des frites maison et
une bonne bouteille de pinot noir
du Domaine des Perriéres, a
Peissy. En un repas, tout Genéve
s’estinvité a votre table, sans que
vous n’ayez eu a faire le tour du
canton. Voici le concept imaginé
par Paul Charmillot, en 2016.
Avec un beau succés a la clé.

Le terroir livré a domicile

Tout est parti d’un simple constat:
«J’avais du plaisir a faire mes
courses au marché, a rencontrer
les producteurs et a prendre le
temps de découvrir les produits
de notre régiony, raconte I'entre-
preneur de 37 ans. Mais pour cela,
il faut du temps. Et le Genevois,
alors actif dans la joaillerie, en
manquait cruellement. L’idée de
MagicTomato était née et, avec
elle, 'envie d’'impacter positive-
ment le monde qui I'entoure. «Je

ses courses au jour le jour, avec
un large choix de produits locaux,
a été prise d’assaut depuis le dé-
but de lacrise. L’augmentation du
nombre de clients se chiffre en
milliers et le volume de com-

AciETELVOTRE MATERE ouas

mandes a quintuplé. «Le panier
moyen a aussi augmenté, de
T'ordre de 50%», explique le chef
d’entreprise, dont I’équipe est
passée a vingt personnes, contre
huit en temps normal.

suis un fervent dé du
bien-manger. Je suis convaincu
que faire attention a ce que I'on
mange, ainsi qu'a sa provenance,
fait du bien. Au corps et a esprit
bien siir, mais également autour
de nous car cela crée une syner-
gie positive, qui a un impact réel
sur la région et ses différents ac-
teurs», continue le jeune patron.
Visiblement, de nombreux Gene-
vois ont été sensibles asa philoso-
phie.

La plate-forme digitale, qui
permet habituellement de faire

Les vins et les primeurs ont fait alliance au Domaine de la Printaniere

Une belle synergie
avu le jour a Avully
afin de faire face

a la crise sanitaire

Céline Dugerdil est une coutu-
riere duvin. Son chasselas, vif et
ciselé, est une perle comme le
terroir genevois sait en produire
lorsqu’il est accompagné avec
amour. Au service de la vigne de-
puis plus de quinze ans, elle gére
avec son compagnon Frédérik le
Domaine de la Printaniére,
quelle a officiellement repris en
2015,

Comme beaucoup, ils ont été
frappés de plein fouet par la
crise sanitaire. «Personne ne
s’attendait a un coup de massue
pareil, explique Céline Duger-
dil. Nos ventes sont fortement
liées a la restauration, et aux
différents salons sur lesquels
nous nous déplacons. Plus de la
moitié de notre chiffre d’af-
faires a ainsi disparu d'un seul
coup», poursuit-elle. Sans
compter les événements, nom-
breux, qu’elle organise sur son
domaine. L'interdiction des ras-
semblements a balayé vins
d’honneur et anniversaires, en
méme temps que les maigres es-
poirs de pouvoir équilibrer les
pertes financiéres.

Une ouverture sur le canton de Vaud

Historiquement basée a Carouge
(et depuis peu a Plan-les-Ouates),
la petite entreprise effectuait déja
ses livraisons jusqu’a Gland, en
terres vaudoises. Face au succes
du concept et a la demande gran-
dissante, une succursalea vu le
jour dans le canton de Vaud, of-
frant Ia aussi une porte sur le ter-
roir local. Lancé au mois de mars,

_—
Céline Dugerdil et Pascal Estivalli

le site lausanne.magictomato.ch
est donc arrivé au bon moment.
«Le succes a été immediat, alors
méme que nous étions restés as-
sez discrets a ce sujet», confie
Paul Charmillot, enthousiaste.
«Mais pour I'instant, nous arrivons
- encore - a livrer le jour méme.»
Attention cependant, risque élevé
que cela ne puisse durer. M.D.

: une belle histoire. no

o

La plate-forme pour faire ses courses avec des produits locaux a été prise d’assaut dés le début de la crise. wras sesuusses

Qu’en pense David, prépara-
teur de commandes depuis plus
de trois ans et au front chaque
jour? Il y a plus de pression, c’est
clair, explique le jeune homme,
un masque de protection sur le vi-
sage. «Il y a des contraintes,
comme des horaires étendus ou
le fait de devoir se désinfecter les
mains toutes les vingt minutes,
par exemple, poursuit-il. Mais il y
a une trés bonne ambiance entre
nous et I'équipe est soudée. Et
puis, je préfere venir au travail
que rester a la maison!» ter-
mine-t-il en rigolant.

Car du travail,ilyena

Plus de commandes signifie plus
de stocks, plus de préparation et
plus de livraisons. 11 a fallu agir
vite et trouver des solutions.

Une fois le choc de I"'annonce
passé, il a fallu trouver des solu-
tions. «Nous avons envoyé un
courrier engagé a nos clients,
pour leur dire que nous étions
toujours la, et que nous avions
besoin d’eux», s’enflamme Cé-
line Dugerdil. La cave reste en ef-
fet ouverte et, s'il n’est plus pos-
sible de déguster sur place, cha-
cun peut bénéficier des conseils
avisés du couple de vignerons.

«Pour les régions plus €éloi-
gnées, nous avons organisé des
journées de livraison, dans le
Jura et dans I'Oberland bernois,
par exemple», souligne la pétil-
lante jeune femme. Une belle
réussite. «Les gens étaient au
rendez-vous, ravis de nous voir
et de pouvoir discuter quelques
instants. Cela nous a fait chaud
au coeur», ajoute-t-elle.

Une association ive
Garder le moral est, en effet, pri-
mordial en ces temps de crise.
«lly a eu la gréle de 2018, puis
le gel de 2019, et maintenant le
virus de 2020», s’exclame la vi-
gneronne, qui en rigole presque.
Avec un grand sourire, elle
continue: «Il est clair que c’est
un vrai coup dur, mais il n’y a
pas que du négatif.» Semblant
intégrée dans 'ADN des vigne-
rons, la résilience est une force

«L’espace de coworking HiFlow,
qui gere 'immeuble, nous a par
exemple permis d’utiliser tempo-
rairement de la surface supplé-
mentaire, et lacommune de Plan-
les-Ouates a mis a disposition des
grandes tables en bois, pour
qu’on puisse espacer les plans de
travail et respecter la distancia-
tion sociale entre nos employés»,
reprend Paul Charmillot.

Il est vrai qu'il régne dans I'en-
trepdt comme un air de féte de vil-
lage, avec un alignement de tables
digne d'une féte du 1 Aofit. «C’est
sir, Iessentiel n’est pas dans la
déco en ce moment», lance le
jeune entrepreneur en souriant.
«Le respect des normes sanitaires
passe avant tout, et on a dii com-
plétement se réorganiser depuis
la mi-mars.» Il cite, par exemple,

puissante, capable de tracer des
routes vers des alliances insoup-
connées.

«J’ai regu un appel de Pascal
Estivalis, qui tient d’ordinaire
un stand de fruits et légumes
sur différents marchés», confie
Céline Dugerdil. Ce dernier lui
propose de s’installer devant le
domaine, pour mettre a dispo-
sition ses produits frais. «Avec
la fermeture des marchés, je
n’avais aucun terrain pour pou-
voir continuer mon activité, ex-
plique-t-il. Céline et Frédérik
m’'ont accueilli avec beaucoup
de générosité, et j’ai pu relan-
cer la machine.»

Quelques publications sur les
réseaux sociaux et beaucoup de
bouche-a-oreille plus tard, le
Marché de la Printaniére est de-
venu un succés local. «Pour
moi, c’est une superbe oppor-
tunité, reconnait Pascal Estiva-
lis. Je suis 1a cing jours par se-
maine et ¢a n’arréte pas. Le vo-
lume est conséquent, car beau-
coup viennent faire des achats
pour des proches.»

des sacs en papier, jetables, et qui
viennent remplacer les sacs en
toile de jute qui étaient aupara-
vant réutilisés d’une commande
alautre.

«Notre but, depuis nos débuts,
est deserapprocher au maximum
du zéro déchet, et d’éviter le gas-
pillage. Mais il a fallu faire des
concessions.» La plus sensible
concerne peut-étre des délais qui
ontdi étre rallonges. «Du concept
initial, qui permettait de comman-
der avant midi pour une livraison
le jour méme, nous sommes pas-
sés dun délai d"une semaine», ex-
plique-t-il ainsi. «Tout I'enjeu
pour nous est que, durant cette
période, I'augmentation du vo-
lume n’impacte pas la qualité.
Mais nous sommes satisfaits
d’avoir réussi @ maintenir notre
offre de base, soit la livraison of-
ferte dés 60 fr.», poursuit-il avec
ferveur.

Livraisons en limousine!

Et ce malgré un nombre de livrai-
sons quotidiennes qui ont, elles
aussi, pris I'ascenseur. Avec seu-
lement trois véhicules électriques
a disposition, difficile de parcou-
rir le canton en respectant les dé-
lais.

Paul Charmillot a alors eu
lidée de contacter la société
Globe Limousines pour leur pro-
poser un partenariat. «Tout s’est
passé trés vite. Ils n’avaient
presque plus de clients, et nous,
nous avions besoin de livreurs
pour nos commandes», ex-
plique-t-il. Une approche ga-
gnant-gagnant qui permet de limi-
ter la casse de deux cotés.

Etles clients dans tout ¢a, com-
ment vivent-ls cette situation?
«On essaye de ne pas prétériter
nos clients les plus fideles, ex-
plique-t-il. Mais on sent une forme
de délivrance lorsqu'on leur dé-
pose leurs courses chez eux. On
sesent vraiment utile et ¢a, can’a
pas de prix!»

Infos: www.magictomato.ch
Livraison du lundi au vendredi
entre 15 h 30 et 20 h 30 (délai
d'une semaine actuellement)
Contact: 022 940 40 02 ou
magic@magictomato.ch

n’avais méme pas pensé a sortir
mes vins! témoigne avec une cer-
taine humilité la viticultrice. Mais
au final, tout le monde est ga-
gnant.»

C'est donc une belle histoire
que celle-ci. L’histoire d’une ren-
contre entre deux voisins qui,
dans I'adversité, ont su unir
leurs forces pour créer une sy-
nergie. Et ainsi dépasser la crise.
Au point que les fruits et légumes
de Pascal Estivalis prendront dé-
finitivement racine dans les bas
d’Avully. «Ce sera le vendredi,
précise-t-il, ravi de ses nouveaux
quartiers. Probablement sur des
horaires élargis, du milieu de la
matinée au début de soirée, mais
qui restent a définir.»

Une excellente nouvelle pour
les travailleurs de la région, qui
pourront donc s’arréter sur le
chemin duretour et faire le plein
de légumes frais pour le week-
end! M.D.

Marché primeur

Route d'Avully 104, 1237 Avully,
du mardi au samedi,de 8ha 14 h.
Contact: 022 756 25 22 ou

L d'une

la-prir siewin.ch

Pour Céline Dugerdil aussi, I'ins-
tallation du marchand sur le do-
maine estun succés. «A labase, le
but était seulement de lui mettre
a disposition un terrain privé. Je
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Marché de Carouge

De la limonade a la fraise genevoise

La Genevoise

du Terroir

a congu de
nouveaux produits
pendant la crise.

Mathias Deshusses

«l y a deux goits, menthe et
fraise. Le trou dans la couche
d’ozone nest pas encore assez
grand pour qu’on puisse propo-
ser des limonades au citron gene-
vois!» Le ton est donné. Thierry
Desbaillet, 35ans, n'a pas la
langue dans sa poche. Comme
tout bon Genevois qui se respecte.

Mettre en avant

les boissons du cru

Avec Claire-Lise, sa maman, il a
fondé, il y a six ans, la Genevoise
du Terroir. Dans le but de mettre
en relation les producteurs de
boissons du canton avec sa popu-
lation, et de produire celles qui
n’existeraient pas encore. Vins,
cidres et biéres comptent parmi
les pépites distribuées par la pe-
tite entreprise. Mais on trouve
également dans ’assortiment des
sirops et des jus de pomme, qui
sont des produits «maison». Des
jus disponibles en sept variétés
différentes, du plus acide au plus
doux, et qui remportent un vif
succes sur les marchés.

«Avec la crise liée au Covid,
notre chiffre d’affaires a plongé
de plus de 80%», explique celui
qui livrait jusque-la de nombreux
hotels et restaurants. «Mais nous
ne sommes pas restés inactifs
durant cette période, loin de lah»
Thierry Desbaillet est un électron
libre, qui fourmille d’idées pour
mettre en avant les productions
de la région.

«Nous avons mis cette pause
forcée a profit pour créer une li-

«Les gens sont
ravis de revenir
nous voir et

de ne plus étre
obligés de faire

la queue dans les
grands magasins»

Thierry Desbaillet
Cofondateur de
la Genevoise du Terroir

monade, 100% GRTA», témoigne
le jeune entrepreneur, en dési-
gnant une petite bouteille déli-
cieusement nommée «Bulles de
fraise», dont les parfums pro-
viennent de la fraisiére de Meyrin.
U 5 5 ¢

zaines de paniers de fruits et 1é-
gumes ont ainsi fait le bonheur
des fines bouches genevoises,
durant la période de semi-
confinement. Une belle maniére
de permettre au terroir de s’invi-
ter di chezles habi

q
devrait cartonner dans la chaleur
de I’été.

Livraisons a domicile

L’entreprise familiale a également
rebondi grace aux livraisons a
domicile, dont certaines effec-
tuées en partenariat avec I'Union
maraichére de Genéve. Des di-

«Les Genevois veulent du local»

Rencontre

Pierrick Reverdy

aime I"ame des marchés
genevois, qu’il retrouve
avec plaisir.

Au boulevard Helvétique, le sa-
medi matin, la vie semble avoir re-
pris ses droits. Entre les nombreux
stands, une multitude de badauds
arpentent les lieux pour remplir
leurs sacs de produits du terroir.
Rencontre avec Pierrick Reverdy,
qui tient un stand de fruits et lé-
gumes sur le marché de Rive.
«Etre marchand de primeurs,
cela représente des grosses jour-
nées, avec un réveil qui sonne a
3 h 30, explique Pierrick Reverdy.
11 a fallu, la veille au soir, faire la
tournée des producteurs du can-
ton, entre quatre et cing selon la
saison. Et tot le matin, direction le
marché de gros, a Carouge, pour
compléter 'offre avec ce qu’il
mangque.» Des journées arallonge,
dont le jeune homme ne se passe-
rait pourtant pour rien au monde.
«Je peux compter sur une su-
peréquipe, continue-t-il en sou-
riant. Heureusement qu'ilssont la,
car sans eux, je n’yarriverais pas!»
1ls sont huit a étre présents sur les
marchés, aux cotés de Pierrick Re-
verdy et de son épouse, Alexan-
drine. A Rive, les mercredis et sa-
medis, mais aussi & Champel, les
jeudis matin. «Un petit marché de
quartier, trés convivial, situé a I'en-
trée du parc Bertrandy, poursuit le
marchand, en précisant qu’il de-
vrait bientot retrouver sa place his-
torique, sur le plateau de Champel.

Pierrick Reverdy tient un stand de fruits et Iégumes

i

sur le marché de Rive: «Ici, il y a une belle atmosphére.»

Pendant la période de se-
mi-confinement, Pierrick Re-
verdy a pu s'installer sur le ter-
rain de la ferme Chavaz, qui ap-
partient a son beau-peére. «Cela
m’a permis de réduire la perte fi-
nanciére et de répondre a la de-
mande de marché a la ferme.»
Lafflux était en effet tel qu’il fal-
lait parfois deux heures de queue
pour pouvoir acheter ses légumes
a Veyrier. Un temps d’attente di-
visé par quatre avec le renfort de
Pierrick Reverdy.

«Jai tissé des liens a Veyrier,
mais je retrouve avec plaisir mes
fideles clients de la ville», té-
moigne-t-il, heureux d’étre de re-
tour sur le marché de Rive. «lci,
il y a une belle atmosphére, I'en-
tente estexcellente entre les com-
mergants et on sent que les gens

sont heureux de pouvoir revenir
acheter des produits de qualité.»

Des tomates de Bardonnex,
des aubergines de Troinex ouen-
core des poivrons de Lullier. Tout
comme les salades, bien évidem-
ment, de la ferme Chavaz. Des 1é-
gumes issus du terroir genevois,
qui remportent un franc succés,
malgré des mesures de précaution
qui empéchent encore les habi-
tants du canton de les approcher
de trop prés. M.D.

Alexandrine et Pierrick
Reverdy-Chavaz

Marché de Rive.

Mercredi et samedi de 6 h 30
a13 h (boulevard Helvétique).
Egalement & Champel le jeudi
de 7ha12h 30 (parc Bertrand).
Tél. 079 777 4154.

du canton.

Des livraisons qu'il a fallu di-
minuer récemment. La faute au
trafic routier, qui paralyse les
routes depuis quelques semaines.
«Alors que je pouvais auparavant
faire 45 livraisons par jour, il m’est
impossible aujourd’hui d’en effec-
tuer plus de 20», déplore Thierry

Claire-Lise (a gauche) et son fils Thierry Desbaillet, sur leur stand au marché de Carouge, pré:
limonades, menthe ou fraise, a chacun ses gots. marias cesiusses

sentent leurs nouvelles

o~

Desbaillet, qui a da se résoudre
ane faire qu'une seule de tournée
par semaine, faute de temps.

De retour au marché

Si une partie des restaurants ont
pu rouvrir, peu affichent une
pleine capacité d’accueil, et beau-
coup ont une légitime frilosité a
passer commande auprés de leurs
fournisseurs. Hel la

«Les gens sont ravis de revenir
nous voir et de ne plus étre obli-
gés de faire la queue dans les
grands magasins», termine
Thierry Desbaillet. D’autant plus
qu’il y a une belle diversité de
marchands a découvrir, des fro-
magers aux primeurs, en passant
par une poissonniére. Mais pas fa-
ciles a trouver, car le périmeétre du
marché a di étre élargi.

Encause: une régle quiimpose
8 métres de distance entre chaque
stand avec, pour conséquence, un
marché qui s’étend désormais du
boulevard des Promenades a la
place du Marché. La liste com-
pléte des marchands (et de leurs
emplacements) est disponible sur
le site de la Commune. Il faudra
un peu de temps pour que le mar-
ché de Carouge se retrouve a
nouveau sur la place du méme
nom.

Sur le stand, les boissons sont
a I’honneur, avec notamment les
vins du Domaine des Molards
(Russin) ou les biéres de la Bras-
serie des Murailles (Meinier). On
y retrouve également des fruits de
saison, comme les premiéres
framboises de la Ferme Stadler
(Meyrin) et, normalement des de-
main, les cerises de la Ferme des
Bois (Lully).

Parmi les produits proposés,
maissur le site uniquement, on no-
tera un kit de survie, composé
d'une bouteille de gin de René Wan-
ner (Distillerie de Saconnex-d’Arve)
et de quatre «tonics».

11 s’accompagne d’un gel hy-
droalcoolique, également produit
par René Wanner. Essentiel pour
une désinfection totale, exté-
rieure comme intérieure.

La du Terroir

réouverture des marchés apporte
une bouffée d’air frais bienvenue
a la petite équipe, présente dans
la Cité sarde les mercredis et sa-
medis matins.

Du bio et rien d’autre

Coopérative

Les Jardins de Cocagne
tiennent a la proximité
offerte par les marchés.

Les Genevois les connaissent
avant tout pour leurs fameux
«cornets de légumes», dont ils
sontles précurseurs, depuis 1978.
Mais les Jardins de Cocagne
tiennent également a étre pré-
sents sur les marchés du canton,
pour se rapprocher de la popula-
tion. Une douce fagon pour la plus
ancienne coopérative d’Europe
d’amener un peu de campagne a
laville.

Ce sont prés de 6 hectares qui
sont cultivés par les mains agiles
d’une équipe de quelque 25 pas-
sionnés, entre Sézegnin et Plan-
les-Ouates. Soutenus, dans tous
les sens du terme, par les coopé-
rateurs, qui viennent, eux aussi,
mettre la main ala terre, quelques
demi-journées par an. Au total,
440 chanceux qui recevront une
fois par semaine un panier de lé-
gumes bios dont ils sont écores-
ponsables.

«La demande s’est véritable-
ment accrue pendant la crise, ex-
plique Marian Oberhinsli, ala téte
de la petite équipe présente sur
les marchés. Nous avons mis en
place une liste d’attente, mais
nous ne pouvons pas produire
plus. 11 faut suivre le rythme de la
naturel» Pour les dégus, il reste
une solution. Les marchés, dont
celui de Plainpalais, sur lequel
on peut, deux fois par semaine,
se procurer des légumes du ter-

pour étre

Les Jardins de Cocagne tiennent a étre présents sur les
dela i

Marché de Carouge.

Mercredi et samedide8hai13h
(place de Sardaigne).

Tél. 022 566 06 64.
www.la-genevoise.ch

MATTHIAS DESHUSSES

roir. Mais pas seulement. Pour
Marian Oberhinsli, 'essentiel est
de privilégier une logique de sai-
sonnalité. «Nous n’avons pas de
tomates en mars car nous ne les
cultivons pas hors-sol, par
exemple. Les clients viennent ici
pour trouver une qualité de pro-
duits qui nous est propre. De plus,
tout est 100% bio, ce qui est rare
a Genéve.» La production des
Jardins de Cocagne bénéficie en
effet du label «Bourgeon» de Bio
Suisse.

«Environ 10% de notre produc-
tion est dédiée au marché, précise
encore Marian Oberhinsli. II est
important de garder ce lien avec
la population genevoise. Le
contact avec les gens est essentiel
pour nous, et cela fait du bien de
Pavoir retrouvé.»

Une population qui peut en
outre se fournir en herbes aroma-
tiques, de I'estragon au thym, en
passant par le romarin. «Ainsi
qu’en plantons, pour les jardins
et les balcons», conclut-elle. Le
tout, sourires et conseils inclus.
M.D.

Les Jardins de Cocagne
Marcheé de Plainpalais.

Mardi et vendredide 8 ha 12 h 30.
Egalement & Rive

le samedi de 8 ha12h 30
(boulevard Helvétique).

Tél. 022 756 34 45.
www.cocagne.ch.
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Boulangerie genevoise

Aux Vernets, 1500

Huit boulangers
se sont unis

pour offrir du pain
ala Caravane

de Solidarité

Textes et photos
Mathias Deshusses

La période a été difficile. Et a mis
en lumiére des parties de notre
société jusqualors invisibles.
Avec a la clé la naissance d’actes
de solidarité. Comme celui de
huit boulangers de la place, qui
se sont unis pour la bonne cause.

«J’ai re¢u un appel d’Yves Bor-
geaud, de la maison Pougnier»,
explique Eric Emery, qui posséde
la boulangerie familiale portant
son nom, au Petit-Saconnex. «Il
souhaitait faire quelque chose
pour toutes ces personnes qui,
avec la crise, sont dans le besoin.
Etj’y avais encore pensé le matin
méme.»

Impossible donc, pour celui
qui porte aussi la casquette de
président de I'association Arti-
sans boulangers-confiseurs du
canton de Genéve, de rester les
bras croisés. Eric Emery s'em-
presse alors de saisir son télé-
phone et propose a ses confréres
de s’allier pour la bonne cause.

Huit participants

Avec au final sept artisans ayant
répondu a I"appel (soit les boulan-
geries Ruckstuhl, Pierre & Jean,
Taillé, Pougnier, Dahan, Bretzel
et Wolfisberg), ce ne sont pas
moins de 1530 pains quiseront of-
ferts demain ala Caravane de So-
lidarité. Des boulangers unis pour
apporter a leur échelle un peu de
soutien aux plus démunis.

Un élan de solidarité qui n’est
pas un coup d’essai, puisque pen-
dant la période de Paques, ce sont
plus de 160 kilos de chocolat, re-
présentant les 10% des achats ef-
fectués par les Genevois dans les
confiseries participant a I'opéra-
tion, qui avaient été livrés aux Ho-

«Chez nous,
le Covid aura
finalement
apporté

du bonheur
Eric Emery

5

pitaux universitaires de Genéve.
Une belle facon d’amener un peu
de douceur dans le quotidien de
nos soignants.

Une histoire familiale

A 58 ans, Eric Emery est un éter-
nel optimisme, qui dégage une
énergie positive dangereusement
contagieuse. Tombé dans le chau-
dron de la boulangerie dés son

Le pain Tourneréve est un succes

Marchés

Léonhard Bretzel aime

la convivialité des espaces
qu'il arpente depuis 26 ans.

Le succés nese dément pas. La pro-
duction boulangére de Léonhard
Bretzel s'écoule chaque jour...
comme des petits pains. Il faut dire
quil a su se forger avec les années
uneclientéle fidéle, qui apprécie de
retrouver sur les marchés genevois
ses pains gottus, dont certains sont
élaborés avec une farine bio gene-
voise qui répond au doux nom de
‘Tourneréve.

«ly a, depuis quelques an-
nées, un intérét soutenu pour les
pains au levain», explique avec
entrain celui qui fut longtemps
boulanger itinérant, avant de
s’installer dans une arcade de la
Jonction, sur I'ancien site d’Arta-
mis. Mais sans pour autant quit-
ter les marchés. «On vient chez
moi, entre autres, pour le Tour-
neréve. C'est un peu ma marque
de fabrique», précise-t-il, heureux
de pouvoir marquer son soutien
au tissu agricole local.

Tout comme les pains GRTA
produits en fermentation longue,
ce quiles rend nettement plus di-
gestes. «Cest un processus qui
dure douze heures au total»,
poursuit le boulanger, en expli-
quant que cela cotite un peu plus
cher a produire, mais permet en
revanche aux ardmes de mieux se

Léonhard Bretzel dans son stand, ici sur le marché de Rive.

développer. Des aromes renforcés
par le coté croustillant d’une cuis-
son au feu de bois. Une véritable
poésie.

«Nous sommes contents
d’avoir eu notre magasin pendant
cette crise», explique son épouse
Claire-Odile, en faisant référence
alafermeture des marchés durant
prés de deux mois. «Les gens nous
ontsuivis, pour la plupart, conti-
nue-t-elle. Mais rien ne remplace
la convivialité et la proximité des
marchés.»

Des marchés sur lesquels le
stand de la boulangerie Bretzel
fait figure de pilier central, quelle
que soit la saison ou la météo. Un
quotidien pas toujours facile,
mais essentiel pour la vie locale.
«Malgré le mauvais temps, les ha-
bitués sont au rendez-vous. Par-
fois a la minute prés. Chez nous,
le sourire est offert», continue

Léonhard Bretzel, avec un air ma-
licieux.

«Dailleurs en vrai, mon nom
de famille n’est pas Bretzel, ter-
mine le boulanger. Mais ¢a sonne
tout de méme mieux comme c¢a,
non?» rigole-t-il encore. Et puis,
quoi de plus logique pour celui
qui, simple cuisinier, a débarqué
sur la plaine de Plainpalais un ma-
tin de décembre 1993 a bord d'un
vieux side-car russe? Avec en guise
d’attelage un panier rempli de
bretzels, dont le succés fut immé-
diat. La route était tracée. M.D.

Boulangerie Léonhard Bretzel
Jonction. Chemin du 23-Aodt 11.
Ouvert tous les jours. Marché
levendredide 7hai3h
(Plainpalais), le samedi de 6 h 30
a13 h (Rive) et le dimanche

de 7h30a17 h (Plainpalais).
Tél. 022 73186 85

pain

- B e
Florent et Nicolas, deux employés de la boulangerie, posent avec le maitre des lieux, Eric Emery (a dr.).

enfance, il est de ces hommes ani-
més par une passion sans limite.
Et cela se ressent lorsqu’on passe
les portes de son établissement.
Ici, I'ambiance est familiale.
Les vendeuses ont le sourire, et
chaque client vient saluer le «pa-
tromy, prenant au passage de ses
nouvelles. «Cheznous, le Covid a
apporté le bonheur», s’exclame
le boulanger. Ah oui? «Mais bien

La Maison du

Confiserie

L’enseigne Gremion
souffre de I'annulation

de nombreux événements.

«l faut qu'on passe I'étéh» Le cri
vient directement du cceur, Lydia
Gremion gére, avec son mari Do-
minique au laboratoire, la confi-
serie qui fait I'angle entre le bou-
levard du Pont-d’Arve et la rue
Prévost-Martin. Et malgré une
augmentation de la fréquentation
depuis la mi-mars, I"annulation de
plusieurs manifestations lui fait
craindre le pire. «Les périodes
comme Paques, I'Escalade ou
Noél sont essentielles pour nous,
explique Lydia Gremion. Cela
nous permet d’équilibrer I'année,
et de tenir I'été.» Car a l'arrivée
des beaux jours, le charmant tea-
room voit sa fréquentation chuter
inexorablement, au profit des ter-
rasses du centre-ville.

«ll faut également compter avec
Pannulation de certaines manifes-
tations, comme Festichoc a Ver-
soix, continue son mari Domi-
nique. Les promotions de la Ville de
Genéve, par exemple, ce sont 800
gouters que nous devions fournir
pour les enfants et quisont perdus.
Et plus de la moitié des clients pro-
fessionnels que nous livrions quo-
tidiennement, comme des restau-
rantsou des cliniques, qui n’ont pas
souhaité - ou pu - repasser de com-
mande.» Une chute du chiffre d’af

str! C’est un bonheur pour nous
de servir les gens, poursuit-il.
Nous avons pu étre présents pour
la population, qui a redécouvert
qu’il y avait des ies en

S seront offerts

la rue de Moillebeau, était peut-
étre le commerce le plus acces-
sible, loin des supermarchés et de
leurs files d’attente intermi-
nables.

Les clients sont revenus
«La premiére semaine, en mars,
nous avons eu une perte de plus
de 50% sur notre chiffre d’af-
faires. Les gens étaient sous le
choc», témoigne le patron, qui
emploie une quinzaine de per-
sonnes. «Mais ensuite, les clients
sont revenus, et je peux méme
dire que ce sont les personnes
agées - voire trés agées - qui sont
ressorties en premier», conclut le
boulanger avec malice.

Lequel est conscient de faire
partie des privilégiés, n’ayant pas
eu a fermer boutique, du moins
pour la vente a I'emporter. «Sur
Tensemble de la période, la pro-
duction a di étre multipliée par
trois. Je pense qu’on peut le dire:
nous n'avons pas chomé», pré-
cise-t-il, non sans une certaine
fierté a I'égard de son équipe.

Production locale
S'ily a autre chose dont le boulan-
ger peut-étre fier, c'est d'ériger
cette proximité, de laquelle dé-
coule d'ailleurs la convivialité des
lieux, enrégle absolue concernant
ses produits. «Pour moi, il estsim-
plement logique de travailler
main dans la main avec les diffé-
rents producteurs que compte
notre canton.»

$'ily a autre chose dont le bou-
langer peut-étre fier, c’est d’ériger
cette proximité, de laquelle dé-
coule d'ailleurs la convivialité des
lieux, en régle absolue concernant
ses produits. «Pour moi, il estsim-
plement logique de travailler
main dans la main avec les diffé-
rents producteurs que compte
notre canton.»

bas de chez elle. C'est fantas-
tique!»

Un engouement en partie lié
au fait que beaucoup étaient
confinés. Et que la petite boulan-
gerie, située un peu en retrait de

Boulangerie Eric Emery
Petit-Saconnex.

Ch. Docteur-Adolphe-Pasteur 2.
Ouvert du lundi au vendredi de
6h30a16 h, dimanche de 6 h 30
413 h.Tél. 022733 42 65

Carac a besoin de soutien

faires estimée entre 40 et 50%, qui
n’amalheureusement pas été com-
pensée par 'augmentation de la
clientéle privée. «<Honnétement, les
gensontjouéle jeu dela solidaritéy,
reprend Dominique Gremion, avec
enthousiasme. Grice notamment
au carac, cette tartelette au choco-
lat et au glacage vert si typique,
dontil est le spécialiste. Et qu'il pro-
pose dans plus de 20 variétés, de
provenances et d’intensités diffé-
rentes.«Les gens avaient besoin
d*évasion pendant cette période
difficile, et je suppose que mes ca-
racs leur ont permis de voyager un
peu, imagine le boulanger. Des Ge-
nevois qui ont également plébiscité
le pain artisanal, a l'image de la ba-
guette a l'ancienne, a base de farine

Dans leur antre au boulevard du Pont-d’Arve, Lydia
et Dominique Gremion ont de bonnes raisons d’espérer.

GRTA et largement en téte des
ventes.

«Ce qui fait plaisir, c’est que les
gens semblent avoir redécouvert
le gout véritable du painy, ter-
mine Lydia Gremion. Qui espére
que cette nouvelle clientéle conti-
nuera a fréquenter leur établisse-
ment a l'avenir. M.D.

Confiserie-Patisserie Gremion
Plainpalais. Boulevard du
Pont-d’Arve 6. Quvert du lundi
au vendredide7h15a18h 15.
Tél.022 320 5272
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Vignoble genevois

La technologie au service du terroir

Le Domaine
Chateau-du-Crest
teste un robot
autonome pour
ses cultures

Mathias Deshusses

Les temps sont durs pour les vi-
gnerons genevois. $'ils ne peuvent
pas faire déguster leurs crus a
I'heure actuelle, les caveaux du
canton restent ouverts pour la
vente directe, et proposent pour
beaucoup la livraison a domicile.
Certains acteurs, a I'image du Do-
maine Chateau-du-Crest, peuvent
cependant compter sur plusieurs
secteurs d"activité pour optimiser
les synergies de leur exploitation.

C’est une majestueuse batisse
bordée de lignes de vignes qui
nous accueille en arrivant a Jussy,
 Iest du canton. Edifice emblé-
matique de la commune, le Cha-
teau-du-Crest est un vaste do-
maine viticole. Mais pas seule-
ment. Sur prés de 250 hectares,
cesont du blé, du colza ou encore
du mais qui sont cultivés. «Heu-
reusement, la diversification de
nos activités nous permet d'éviter
une totale dépendance au secteur
viticole», témoigne Esther Dos
Santos Meyer, I'une des trois as-
sociées du Domaine Chéteau-du-
Crest.

Un robot prometteur

Depuis quelques semaines, son
équipe teste un robot autonome,
pour I'ensemencement et le dés-
herbage mécanique de la bette-
rave sucriére. L’objectif est une
agriculture plus respectueuse de
T'environnement. «C’est une nou-
velle technologie, qui vient du Da-
nemark», explique la jeune
femme. Le FarmDroid FD20 -
c’est son nom - fonctionne a

I'énergie solaire et est entiére-
ment automatisé.

«lln’y a pas de rejet de CO, et
peu d’impact sur le terrain, avec
un tassement au sol limité», pré-
cise-t-elle. «Guidé par GPS, il mé-
morise précisément la position de
chaque graine semée. Et lorsqu’il
repasse pour désherber, il sait
quelles sont les zones a éviter.»
Prometteur.

L) Ry

En ces temps perturbés, le Do-
maine Chateau-du-Crest peut éga-
lement compter sur son élevage.
«Nous engraissons des cochons et
nous lesrevendons une fois qu'ils
atteignent environ 100 kg.» Ce
marché a-t-il été impacté par la
crise? «Au contrairel» s’exclame
la jeune femme. «Les bouchers
n’ont pas arrété le travail, etil y a
une forte demande pour de la

Dans l'attente de la reprise des restaurants

La Cave de Sézenove
a perdu prés de 70%
de son chiffre d’affaires

Bernard Bosseau est une figure
connue et reconnue du vignoble
genevois. Aprés avoir dirigé pen-
dant vingt-deux ans le Domaine
de la Planta, niché au cceur du
village de Dardagny, il s’occupe
désormais de la Cave de Séze-
nove.

Egalement vice-président de
I’Association genevoise des vi-
gnerons-encaveurs indépen-
dants, Bernard Bosseau pose un
regard pragmatique sur la situa-
tion générale. «l faut étre réa-
liste. On ne peut pas dire que le
marché est difficile, car il n’y a
simplement plus de marché», ex-
plique-t-il.

«Pour les producteurs de vrac,
cela va étre trés difficile», ajoute-
t-l, en précisant qu'il serait bien
vu que la grande distribution par-
ticipe davantage a Ieffort collec-
tif. «Dans les linéaires des maga-
sins, il y a encore beaucoup de
place a prendre pour les vins
suissesl»

Une reprise en lenteur

La reprise de la Cave de Séze-
nove s'accompagne de débuts
difficiles. D’abord le gel, puis la
gréle, et enfin le Covid-19. «Un
millésime sans souci, ¢a n’existe
pas!» plaisante le vigneron. Lui
qui travaille énormément avec la
restauration a vu ses ventes dé-
gringoler du jour au lendemain.
«Début mars, il y a eu un gros ra-
lentissement. Les restaurants

Bernard Bosseau pose un regard trés pragmatique. wo.

étaient sur la retenue. Et a par-
tir du 15, ¢’était fini.» Fini? «Plus
aucune commande. Les gens ont
été choqués, et il leur a fallu du
temps pour reprendre leurs es-
prits.» Soit quasi jusqu’a Paques.
«La clientéle privée, et spéciale-
ment celle du village de Séze-
nove, est cependant en augmen-
tation», tempére le vigneron.
«Mais la reprise est condition-
née a la réouverture des restau-
rants, prévue pour ce lundi.»
Peut-on espérer un retour rapide
a la normale? «Tous ne pourront
pas rouvrir, peut-étre la moit
d’entre eux seulement», estime
Bernard Bosseau. Et sur ces res-
taurants, nombreux sont ceux
quine pourront pas remplir leurs
salles. «Avec un peu de chance, la
reprise sera de l'ordre de 25%

pour ce qui nous concerne, pré-
cise le viticulteur.

Pour se relancer, Bernard Bos-
seau mise sur une nouveauté: le
vinorange. «C’estun vin blanc qui
ala couleur d’un rosé et la trame
tannique d’un rouge.» Composé
de 60% de chardonnay et de 40%
de pinot gris, le breuvage promet
d’en surprendre plus d’un. «Mais
il 'y en aura pas pour tout le
monde. La production est assez
confidentielle», confie encore ce
dernier. Cette perle sera dispo-
nible dés le 18 mai. M.D.

Bernex, Vieux-Chemin-de-Bernex
88 Caveau de vente ouvert

le vendredide 17 ha18 h 30

et lesamedide10h a12h.

Tél. 079 206 86 68.
www.bbosseau.ch
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viande GRTA.» Différentes activi-
tés qui permettent a la structure,
qui emploie une vingtaine de per-
sonnes, de garder la téte hors de
Peau.

De la viande et du vin

Bien sur, il y a ici surtout du vin,
et il est plutot fameux. A I'image
de ce Premium Blanc 2018, élevé
en fit de chéne. Un assemblage

Il |
1

A g

, Julien Morel et Esther Dos Santos Meyer posent devant leur robot futuriste, écologique.

qui allie I'aérien du chardonnay
alarondeur structurée du sauvi-
gnon blanc, avec une légére do-
minance boisée. Et qui a gagné
le prix du meilleur vin blanc ge-
nevois au Concours international
des vins de Zurich. «Nous vini-
fions entre 150 000 et 180 000
bouteilles par an», explique Ju-
lien Morel, I'cenologue du do-
maine.

«Le volume des commandes a
baissé, entre 'arrét des restau-
rants et I'annulation des manifes-
tations, comme la vogue de
Jussy», reprend Esther Dos San-
tos Meyer. «Mais le nombre de
nouveaux clients a augmenté ces
derniéres semaines», pour-
suit-elle, en précisant que les 80%
de la production viticole du do-
maine sont écoulés dans un rayon
de 20 kilometres.

«La force du
vignoble genevois,
cest son

dynamisme»

Esther Dos Santos Meyer
Associee du Domaine
Chateau-du-Crest

Et fournir un grand distribu-
teur, est-ce un atout dans le
contexte actuel? «Bien stir, C'est
une excellente maniére de mettre
en valeur nos produits. Les clients
savent qu’ils peuvent trouver cer-
tains de nos vins dans les super-
marchés et viennent ensuite dé-
couvrir 'ensemble de la gamme
au domaine.»

Dans I'ensemble, on sent que
le positif domine. «La force du vi-
gnoble genevois, c’est son dyna-
misme. On ose beaucoup de
choses», termine-t-elle. A I'image
du divico, ce nouveau cépage ré-
sistant qui remporte un beau suc-
cés. Gustativement proche d'un
gamaret, il représente une piste
sérieuse pour I'avenir du terroir
genevois.

Jussy, route du Chéteau-du-Crest
40 Caveau de vente ouvert

du lundi au vendredide 8h a12h
etdel4 hal9h, le samedi de10h
412 h.Tél 022759 06 1.
www.domaineducrest.ch

La Cave a des soucis pour l'avenir

La Cave de Genéve
compte sur les Genevois
pour consommer local

«Lasituation est critique!» Jérome
Leupinne mache pas ses mots. En
tant que directeur de la Cave de
Genéve, il possede une vision
large dumarché. Etles jours a ve-
nir ne seront pas faciles. Bien stir,
il y ale déficit par I'arrét de la res-
tauration et Pannulation des ma-
nifestations. «Les pertes liées au
Salon de I'auto sont énormes.
C’est quelque chose qu’on ne va
jamais récupérers, détaille-t-il.

Mais il y a Paprés-Covid-19. Et
cela I'inquiéte beaucoup plus. «Il
y aura beaucoup de volume &
écouler. A Genéve, en Suisse,
mais aussi et surtout a I'étranger.»
France, Italie ou Espagne, autant
de pays qui ont également été tou-
chés de plein fouet.

Et qui risquent d’adopter a
TI'avenir une politique de prix trés
agressive pour liquider leurs
stocks. «Le risque est la», affirme
le jeune directeur. «Plus que ja-
mais, ona besoin de nos consom-
mateurs, [ faut qu’ils boivent ge-
nevoish»

Retour aux sources

La Cave de Genéve centralise a
elle seule un quart de la surface
viticole du canton et possede
l'avantage de ne pas étre dépen-
dante d’un seul canal de distri-
bution. «Sans la gastronomie, la
perte sera de I'ordre de 30% sur
lebilan de fin d’année», précise
Jérome Leupin. Il reste les
grands distributeurs. Et la vente

, directeur général de la Cave de Genéve,
dans son univers. no.

directe. Soit la livraison, offerte
des six bouteilles, et la possibi-
lité d’aller se fournir directe-
ment chez les vignerons. «lls
nous fournissent le raisin, et
nous nous occupons de la vini-
fication. Ils peuvent ensuite
vendre eux-mémes le vin que
nous produisons.»

Affaire a suivre?

C’est justement le cas en ce mo-
ment, avec une hausse constatée
de 60% de nouveaux clients et
des volumes plus conséquents
écoulés chez les vignerons. «Ce
sont nos ambassadeurs, c'est
grace a eux que la Cave de Ge-
néve exister, s’enflamme le di-

recteur, qui souligne la qualité et
la diversité des vins proposés.

«Ce que I'on voit en ce moment
est assez génial. Les gens sont en
quéte d’une identité et redé-
couvrent leur terroir. Les Gene-
vois prennent conscience de leur
lien avec la culture locale.» A voir
si cette attache va durer. M.D.

Satigny, rue du Pré-Bouvier 30
Reéouverture du caveau a définir.
Tél.022 753 1133.
www.cavedegeneve.ch
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Fruits et Iégumes

Une nouvelle venue s'imp

\

L’asperge a fait

son apparition

a la Ferme des Bois,
entre cerises,
pommes

et pruneaux.

En conquérante.

Mathias Deshusses

La saison des cerises s"annonce
belle! A la Ferme des Bois, située
a extrémité du village de Lully,
Grégory Donzé cultive fruits et 1é-
gumes avec passion. Ici, les ceri-
siers s’étendent sur 5000 m* et
peuvent produire chaque été
entre quatre et cing tonnes de ce-
rises bigarreaux, cette fameuse
cerise noire, estivale et trés goii-
tue. Quand tout va bien.

Coup dur météorologique
«lly a euun coup de gel, vers la
fin du mois de mars, que je n’ai
pas vu venir», témoigne I'arbori-
culteur de 26 ans, qui vient d’en-
treprendre les démarches pour la
reprise du domaine familial.

Un phénoméne naturel qui
n’est pas sans conséquences sur
la production de cerises de la
ferme arboricole. «Sur certaines
lignes d'arbres, jai jusqu'a 80%
de perte, quand d’autres n'ont
pas été touchées», continue-t-il,
assurant s’en sortir tant bien que
mal. «La premiére nuit m’a sur-
pris, mais j’ai pu ensuite mettre
en place des mesures pour limiter
la casse.»

Des mesures plutét éton-
nantes, qui consistent a pulvéri-
ser de I'eau sur les arbres lorsque
les températures deviennent né-
gatives. (usqu’a 40 m® par heure
et par hectare, afin de créer une
couche de glace autour du fruit,
qui formera un cocon protecteur

«La premiére nuit
m’a surpris, mais
jai pu ensuite
mettre en place
des mesures pour
limiter la casse»
Grégory Donzé Arboriculteur

Do e

L

P

Dans sa ferme, située a I’extrémité du village de Lully.‘Grégory Donzé cultivefrults etlé

empéchant 'eau qu'il contient de
geler», explique Grégory Donzé,
qui estime sa production totale
pour cette année a moins de
3000 kilos.

Cest par ailleurs cette lutte
contre les aléas météorologiques
qui est a I'origine de la structure
protectrice qui recouvre I'en-
semble des cerisiers. «Sans cela,
le 15 juin 2019, c’était 100% de
casse», témoigne-t-il, en évoquant
le spectaculaire orage de gréle qui
avait causé tant de ravages dans
le canton I'an dernier. Un cotit
loin d’étre négligeable pour le pe-

La saison des fraises se fait attirante

Cueillette

La Ferme de la Feuillasse,
a Meyrin, connait

un véritable succés
populaire aprés

le déconfinement.

C’est un lieu connu et reconnu.
Les Genevois, amateurs de bons
plans et de fruits frais, s’y pressent
avec plaisir, une fois les beaux
jours venus.

Particularité du site? L'auto-
cueillette, qui remporte un succés
grandissant, et encore plus aprés
une période mouvementée qui a
vu les habitants de notre canton
prendre conscience de larichesse
du terroir local.

Terre ancestrale

«Les gens attendaient le début de
la saison des fraises avec impa-
tience, peut-étre méme davantage
que les années précédentes.»
Christophe Stadler, 34 ans, parle
en connaissance de cause. Cela
fait quinze ans qu’il travaille cette
terre ancestrale, cultivée par sa fa-
mille depuis plus de cent ans.
Quelque 70 hectares de cultures
au total, allant du blé a l'orge, en
passant par le colza. Sur ladizaine
destinée aux petits fruits - tels que
les framboises, les mires et les
groseilles - trois hectares sont dé-
diés aux fraises. Dont la moitié est
réservée aux particuliers.

«Nous avons €té pris d’assaut
dés notre ouverture, le 8 mai», ex-
plique le jeune agriculteur, qui es-
time que I'affluence a presque
doublé par rapport a I'an dernier.
Au point de devoir, parfois, fer-

mer la fraisiére au public. Une
pratique frustrante pour les épi-
curiens genevois, mais nécessaire
pour garantir une certaine qua-
lité.

«8'ily a un pic d’affluence & un
certain moment, il est possible
que I'on doive ensuite fermer un
ou deux jours, cariln’y aura plus
assez de fruits  maturité dans le
champ», poursuit-l, soucieux de
ne pas décevoir les habitués.
Mieux vaut donc se renseigner
avant de s’y rendre.

Prix attractif

Sur place, nombreux sont ceux
qui ont fait le déplacement. Le
prixest attractif (c fr. 20

«Nous avons été pris d’assaut», sourit Chri:

B ¥ > d
istophe Stadler. no.

N'y a-t-il pas trop de chapar-
dages? «Sincérement, non», ras-
sure le jeune homme. «Bien siir,
certains gofitent, mais pour I'im-
mense majorité, les gens jouent le
jeuetil yapeu de pertes.»

Et 'autre moitié des fraises
cultivées, que devient-elle?
«Nous travaillons avec la coopé-
rative Léman Fruits, qui s’oc-
cupe du stockage et de la com-
mercialisation, termine Chris-
tophe Stalder. Elle effectue un ra-
massage quotidien durant la
saison des fraises, qui dure
jusqu’'a mi-juin, et se charge de
les redistribuer dans les maga-
sins de la région.» M.D.

Ie kilo), mais c’est surtout la convi-
vialité qui fait recette. Ici, on vient
en couple ou en famille, et on
prend un plaisir non dissimulé a
récolter soi-méme les fraises qui
finiront dans notre assiette.

Ferme de la Feuillasse, Meyrin
Route H.-C.-Forestier 10.
Autocueillette des fraises 7j/7
(appeler avant de se déplacer).
Tél. 022 782 90 58.
www.lafraisiere.ch
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avec passion

tit producteur, mais d’autant plus
pertinent qu’il permet également
de limiter le nombre de traite-
ments, les biches en plastique fai-
sant office de barriére contre les
insectes nuisibles.

L’ensemble de ses cerises, la-
bellisées GRTA, s"écoule exclusive-
ment sur le territoire I

foulée», précise le jeune homme.
«lly aune grande diversité de va-
riétés, de la plus précoce a la plus
tardive, qui me permet de décaler
les récoltes, et de ne pas me re-
trouver avec I'entier de la produc-
tion a maturité au méme mo-
ment.»

Pas d’autc en re-

Des cerises que vous pourrez re-
trouver sur les étals des différents
marchés du canton, mais aussi au
domaine, en vente directe. «Les
premiéres cueillettes devraient
avoir lieu entre le 10 et le 15 juin,
pour une mise en vente dans la

vanche, en raison d’un travail de
manutention important, pour le-
quel I'ceil averti du spécialiste est
essentiel. «ll faut évacuer les mau-
vais fruits, dans un environne-
ment controlé qui impose une hy-
giéne parfaite, pour empécher les

a Lully

maladies de se propager», pour-
suit larboriculteur. «L’achat est
cependant possible en libre-ser-
vice, en dehors de nos horaires
d’ouverture», continue-t-il, avec
un sourire réjoui.

Vente directe en hausse

La Ferme des Bois ne se limite pas
aux cerises. Les pruneaux et les
pommes représentent une grosse
partie de sa production arbori-
cole. Dont le pourcentage écoulé
en vente directe ne cesse d'aug-
menter.

Prés de 15°000 kilos de
pommes, qui sont donc vendues
sur place et font le bonheur d'une
clientéle locale, de septembre a
mars. Des clients conscients de la
richesse du terroir local, ravis de
Tenouer avec une proximité trop
souvent oubliée.

En attendant le mois de sep-
tembre, et la saison des pommes,
on pourra se rabattre sur leurjus,
toujours disponible a la ferme.

Un gros succés
Nouveauté de cette année 2020,
les asperges. «J'ai voulu essayer
quelque chose de nouveau, ex-
plique le jeune homme. «Pour
cette premiére année de culture,
quelque 500 kilos sont sortis de
terre.» Une récolte quotidienne
qui s’est écoulée, juste avant
Paques, en moins d'une heure.
Beau succés! «Heureusement, ces
plants devraient fournir aux Ge-
nevois, dés 'an prochain, environ
deux tonnes», termine-t-l avec
enthousiasme.

Rendez-vous en avril prochain
si voulez avoir la chance d’en dé-
guster.

Ferme des Bois, Lully

Route de Lully 110.

Ouvert du lundi au vendredi
de17hal9h samedide9hai2h
(libre-service 7j/7).

Tél. 022 757 27 29.

Un coup de gel a frappé I'école du fruit

Lullier

Le Centre horticole

de formation
professionnelle

a aussi da gérer la crise.

11 s’agit d’'une école réputée, qui
rayonne bien au-dela de nos fron-
tiéres cantonales. Et qui forme,
année aprés année, nos futurs
paysagistes, horticulteurs, arbori-
culteurs et maraichers, Une école
qui a, elle aussi, été durement
frappée par la crise. Et dont les
plantations arboricoles, qui
peuvent produire jusqu’a
80 tonnes de pommes et de poires
par an, ont subitement €té privées
d'une main-d’ceuvre essentielle.
Car la nature n’attend pas.

«Bien sur, il a fallu trouver des
solutions pour continuer I'ensei-
gnement théorique a distance.»
Alain Merlier est maitre adjoint de
la section «Arboriculture frui-
tiére». Mais il est surtout un ensei-
gnant, passionnant et passionné,
qui aime transmettre son savoir
aux nouvelles générations.

Pas facile de faire passer cet
amour de la nature au travers
d’un écran. Surtout lorsque la for-
mation passe par une pratique
parfois intense. «Sans nos éleves,
nous avons dil nous organiser
pour suivre nos cultures, avec le
renfort des personnels bénévoles
présents sur le site, tout en assu-
rant les cours.» Virtuels, ceux-ci.

Car la masse de travail sur le
site, qui compte cing hectares de
vergers en production intensive
pour la seule branche de P'arbori-
culture fruitiére (comptez une

«Sans nos éléves,
nous avons dd
nous organiser
avec le renfort
des personnels
bénévoles
présents

sur le site»

Alain Merlier Maitre adjoint
au Centre horticole

moyenne de 2500 arbres par hec-
tare), est bien réelle. D’autant
plus en ce début de printemps,
quiauraoscillé entre coups de gel
et grosses chaleurs.
«Heureusement, des collégues
dynamiques sont en place», sou-
ligne le professeur, qui explique
avoir di prioriser les actions a ef-

Alain Merlier, un [}

fectuer et rationaliser les méthodes
de culture. En employant parfois
plus de moyens mécanisés.

«Nous avons par exemple di
replanter 7000 m* de verger.
Nous le faisons avec les éléves, en
temps normal. Mais ce sont des
travaux qui ne pouvaient pas at-
tendre», termine Alain Merlier, en
inspectant des pommiers touchés
par le gel. Tout en précisant qu’il
s'agit d’'une variété trés appréciée,
la boskoop.

Cette derniére, produite sous
le label GRTA, se retrouvera bien-
ot sur les étals genevois. M.D.

Centre horticole, Jussy
Route de Presinge 150.
Tél. 022 546 67 34.
www.lullier.ch
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Elevage GRTA

De la viande certifiée locale a Bernex

La famille Graf met
un point d’honneur
a produire une
viande de qualité.

Mathias Deshusses
Textes et photos

Les produits du terroir ont le vent
en poupe. Plus qu'une mode,
c’est une véritable prise de
conscience. Les Genevois
semblent avoir soudainement re-
marqué - avec délices - la richesse
que peut leur apporter une
consommation locale. En quali
comme en solidarité. Et ils n'ou-
blient pas la viande dans leur mar-
ché. Détour par Bernex, pour dé-
couvrir une exploitation familiale
qui privilégie le circuit fermé, de
T'élevage a la vente directe, afin
doffrir aux habitants du canton
les meilleurs produits possible.

Nichée au coeur du village
1l est des endroits dont on apprend
T'existence que par le bouche-a-
oreille. La boucherie Graf, située
dans le vieux village de Bernex, est
de ceuxla. Ouverte trois de-
mi-journées par semaine, elle ne
désemplit pas. La raison? Des pro-
duits de qualité, fabriqués sur
place avec un savoir-faire transmis
de génération en génération. Les
clients rencontrés a la sortie de
Téchoppe connaissent leur chance
et ne tarissent pas déloges a pro-
pos des trésors ainsi dénichés.

Production communale
A Texemple de Dominique et
Isabelle, clients fidéles... depuis
deux mois. «<Honnétement, on ne
vient que depuis le début du confi-
nement», témoigne la cliente, ra-
vie de sadécouverte. «Lebceuf est
d’une qualité incroyable, c’est un
vrai régal. Et ce n'est méme pas
plus cher qu’ailleurs!» termine-t-
elle avec le sourire.

«Nous vendons le steak a 46

francs le kilo, et la longeole & 24
francs», précise Liliane Graf. Qui
tient - avec Marc, son mari, et
leurs deux enfants, Lara et Yan -
la petite arcade de vente directe.
Et précise que les clients viennent
avant tout car ils trouvent des pro-
duits de qualité, dont ils
connaissent la provenance.

Car ici, les bovins sont élevés
sur place, durant trente mois.
«Contre seize a dix-huit mois
pour la grande distribution», ex-
plique Liliane Graf. Cela permet
d’obtenir une viande plus
tendre, méme si «les derniers ki-
los cotitent cher  produire», ad-
met son mari. L'avantage ici,

Des professionnels au service du gott

Viandes

La Boucherie du Palais
veut offrir un service

de qualité et de proximité.

Cela fait un peu plus d’une se-
maine que le petit camion est de
retour sur les marchés. Et qu’une
clientele d’épicuriens avertis s’y
presse. «Les gens sont vraiment
contents de nous voir», explique
Pascal Chamot, I'un des maitres
des lieux. Avec son acolyte José
Haudart, ils font équipe depuis
vingt-cing ans. Des professionnels
de laviande, et surtout des amou-
reux du terroir. Dans leurs frigos,
prés de 80% de produits labellisés
GRTA attendent d’étre dégustés.

«Notre force, c’est la proxi-
mité», explique José Haudart en
découpant du filet de beeuf, en ar-
rivage direct de Presinge. «Nous
avons crée cette entité «COté mar-
ché» pour nous rapprocher des
gens et leur amener directement
nos produits», poursuit Pascal
Chamot. Une proximité qui per-
met notamment aux Genevois de
passer une commande par télé-
phone, pour la récupérer ensuite
dans I'un des lieux de marché. Un
service fort apprécié, d’autant
que les clients sont connaisseurs
etles demandes souvent précises.
«Si quelqu’un veut du porc prove-
nant de Jussy, nous pouvons le lui
garantir», s’exclame-t-il en sou-
riant.

«Les quantités sont plus im-
portantes», témoigne Pascal Cha-

mot. «On sent que les gens ont été
privés de marché et que cela leur
a manqué.» Une absence de
presque deux mois, qui a fait du
mal & la Boucherie du Palais. «Une
majorité de notre chiffre d’affaires
est liée a la restauration», ex-
plique Blaise Corminboeuf, res-
ponsable du secteur «Marchés.
Une chute de Pordre de 70% a
ainsi été constatée, sur 'ensemble
des activités de I'entreprise.

«Le service traiteur est a I'ar-
rét jusqu'a fin aoft», dé-
plore-t-il. «Mais nous avons pu
rebondir - un peu - avec les li-
vraisons destinées a Magic To-
mato et a Espace Terroir.» Des
volumes multipliés par dix,
mais qui ne compensent pas le
manque a gagner du secteur de
la gastronomie. «Pour écouler
les stocks, nous avons mis en
place des actions via les réseaux

AVCarouge. la boucherie dans un petit cami
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sociaux, qui ont été un véritable
succés», continue Blaise Cor-
minboeuf.

De la cote de beeuf rassie sur
T'os, normalement destinée exclu-
sivement a la haute gastronomie,
a ainsi trouvé preneur aupres de
particuliers, ravis de pouvoir sou-
tenir le commerce local. Pour les
remercier de leur fidélité, la Bou-
cherie du Palais va d'ailleurs leur
proposer, prochainement, une
viande affinée entre 80 et 90
Jjours. Affaire a suivre sur www.bif-
teck.ch.

Carouge, rue Blavignac 5
Marchés les jeudis de 9h a13h
(Petit-Lancy) et de16h a19 h
(Meinier), les vendredis de 9 h
a13 h (Confignon) et les samedis
de 9 h 413 h (Versoix).
Commandes au 079 384 9175
ou marche@vidonne.ch

c’est qu'il s’agit d'un élevage en
circuit fermé, comme I’explique
celui qui est également agricul-
teur: «Nous avons une cinquan-
taine d’hectares de cultures, al-
lant du mais aux céréales four-
ragéres, qui nous permettent de
nourrir nos propres bétes.» Et
donc de maitriser la chaine du

début a la fin, I'abattoir se trou-
vant également sur la com-
mune.

Un élevage qui compte une cin-
quantaine de cochons, et quelque
150 vaches, qui paturent sur la
commune. Des vaches qui se
paient méme le luxe de partir en
vacances, durant les semaines es-

«Le bceuf est
d’une qualité
incroyable, c'est
un vrai régal.

Et ce n'est méme
pas plus cher
quailleurs»

Dominique et
Isabelle, clientes fidéles
depuis deux mois

tivales, en vue d’améliorer leur
bien-étre. «Nous emmenons les fe-
melles dans la région de la Dole,
durant cent a cent vingt jours.
Cela leur permet de profiter de la
fraicheur de la montagne», ex-
plique Lara Graf. A 20 ans - et
avec son frére Yan, 18 ans - ils re-
présentent I'avenir de I'entreprise
familiale.

De la mozzarella

au lait de bufflonne

Une jeune génération qui veut
s'investir et qui déborde d'idées.
Comme ce projet, qui mijote de-
puis sept ans, de nouvelle ferme,
avec un élevage de bufflonnes.
Des travaux censés débuter cet
été, et qui ménera également a
louverture d’une laiterie et
d’une fromagerie. «Nous propo-
sons déja, en quantités confiden-
tielles, des produits comme la
créme, le beurre et les yogourts
au lait de bufflonne labellisé
GRTA», explique I'ainée de la fa-
mille. Iy a une vraie demande
de la population, et particuliére-
ment des personnes intolérantes
au lactose, quile digérent mieux.
Et la mozzarella est trés atten-
due!» Un beau projet, qui devrait
voir le jour dans les prochains
mois.

Bemex, chemin de la Chapelle 7
Ouvert mercredide15ha18h
et jeudi/samedi de 9ha1zh.
Tél. 022 850 04 45.

Un appel a consommer local

Boucherie

Les Etablissements
Fournier ont subi la crise
mais renforcé la vente
directe.

«Bien sir que les Genevois
peuvent consommer du poulet
suisse a bon prix. Cela restera
toujours plus cher qu’en France,
mais la différence sera faible s’ils
privilégient le circuit court!»
Marc Fournier est directeur des
établissements du méme nom,
par lesquels transitent quelque
16’000 poulets par semaine,
dont un cinquieéme est labellisé
GRTA. Avisé, il pose un regard
pragmatique sur le marché
tuel. Lequel se voit confronté a
une baisse drastique des volumes
écoulés, en parfaite opposition
avec une augmentation massive
de la vente au détail. Avec la
crainte, sous-jacente, de voir un
nombre important d’habitants
reprendre le chemin du pays voi-
sin, dés la réouverture des fron-
tieres.

Avec comme clients une ma-
jorité de professionnels et de col-
lectivités, les Etablissements
Fournier ont subi la crise de plein
fouet. «Nous fournissons de nom-
breux établissements scolaires et
restaurants, mais également des
EMS et des hopitaux», précise le
responsable de I'entreprise, qui
est également active dans la pré-
paration de plats cuisinés. «Sans
la vente privée et les bouchers,
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A Perly, le travail

on posait les plaques», livre -
sans filtre - le directeur. Avec une
certaine captivité du consomma-
teur, il a ainsi pu constater un re-
portimportant de la clientéle sur
les produits locaux. Quia décou-
vert que viande locale ne rimait
pas fatalement avec prix forts et
a pris d’assaut la petite bouche-
rie des Mattines. «C’est bien
simple, en vente directe, nous
avons réalisé le méme chiffre
d’affaires entre le 1 janvier et le
15 mai 2020 que sur I"'année 2019
entiére», témoigne-t-il encore.
Pour I'instant, le client na pas
d’autre choix que de s’approvi-
sionner localement. Mais qu'ad-
viendra-t-il a partir du 15 juin,
lorsque les frontiéres rouvriront?

utieux sur la viande. warmass oestusses

La question est pertinente. «Si on
arrive a garder 20 a 25% des
clients nouvellement acquis, je
pense qu'on pourra sauver I'an-
née», termine Marc Fournier. Aux
Genevois, donc, de jouer le jeu et
de continuer & consommer les
produits du terroir.

Perly, chemin des Mattines 20
Boucherie ouverte le lundi de
8h30 & 16h, du mardi au vendredi
de 10ha18h30 et le samedi

de 8hal6h. Tél. 022 885 95 85,
www.etsfournier.ch
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