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Le Beeuf Rouge n’est pas fou !

En cette période mouvementée ou la vache folle amuse
les uns et inquiéte les autres, le bistrot du Beeuf Rouge,

situé dans le quartier des Paquis, a Genéve, ne désemplit pas.

José Farina, le tenancier, s’en réjouit forcément.

PINTADE A L’AIL ET POMMES DARPHINE

Recette pour 2 personnes

Ingrédients

Une pintade de 1 kg, 300 g de gousses
d'ail, 1 cs d’huile d'olive, 1 noix de
beurre, 1 dl de vinaigre, sel et poivre.
Deux pommes de terre, muscade.

Préparation

Détailler la pintade en 6 morceaux,
badigeonner avec 100 g d'ail pressé
en purée mélé a I'huile d'olive, assai-
sonner. Saisir les morceaux dans une
poéle. Ajouter le reste de I'ail entier.

Retourner les morceaux, puis couvrir la
poéle & feu doux pendant 20 min. Reti-
rer les morceaux, dégraisser, puis
déglacer avec le vinaigre. Rallonger le
fond avec un peu d'eau et ajouter une
noisefte de beurre. Passer le jus et nap-

per.

Pommes darphine: réper les pommes
de ferre, assaisonner, égoutter. les
faire frire dans une poéle avec de la
muscade, comme des galettes.

Servir avec un Beaujolais (ou un Rioja).
Bon appétit!

ien sir, nous proposons des
«B steaks et des entrecotes de
beeuf a notre clientéle, dit
José Farina. Etonnamment, les gens
ne sont pas angoissés. Au contraire,
ils s’amusent de I’histoire que 1’on
fait autour du sujet. Et puis, nous
proposons ¢galement des volailles et
des poissons pour ceux qui condam-
nent le beeuf...»

Le bistrot du Beeuf Rouge a 1’as-
pect d’un véritable «bouchon» lyon-
nais. On y découvre tour a tour un
vieux poé¢le Godin, des affiches
d’une époque révolue et quantité
d’objets acquis dans différentes bro-
cantes. Des pots de toutes les tailles,
des statuettes kitsch et une vitrine
consacrée a Guignol font songer a
un grand bazar organisé. Le sol de
marbre blanc ne laisse aucune
chance aux bouteilles et aux verres
qui échapperaient a I’attention des
serveurs, par ailleurs fort habiles et
sympathiques.

Outre la carte, ou I’on déniche de
petites merveilles comme le boudin
blanc aux pistaches ou le poulet fer-
mier, les spécialités sont présentées
sur des ardoises, a I’ancienne mode.
Ici, tous les produits sont frais et
apprétés, selon des recettes ances-
trales, par le chef et ses commis.

A la téte de sa brigade depuis seize
ans, Thierry Abgrall tient a offrir aux
clients des plats typiques, enticre-
ment réalisés sur ses fourneaux.
Le choix est vaste et met 1’eau a la
bouche. Cinq patés différents sont
proposés au coté des andouillettes,
des quenelles de saucisson et des
poissons frais du lac.

Un gage de qualité

José Farina, le patron dynamique et
souriant, a ’ceil a tout. Capable de
s’investir en cuisine au moment du
coup de feu, il est également a 1’aise
au service. Venu de sa Galice natale
en 1963, il a commencé tout en bas
de I’échelle. «Au début, je faisais
briller le linoléum au fond d’un petit



Photos Erling Mandelmann

José Farina et son chef
de cuisine, Thierry Abgrall

café. Et puis, j’ai économisé sou par
sou pour me payer [’Ecole hoteliere
de Geneve... Les vacances, je n’y
pensais pas trop !»

Apres avoir fait ses armes a I’Hotel
Intercontinental, puis en Suisse alle-
mande, José Farina a ouvert deux
¢tablissements a Genéve, avant de
reprendre, il y a une quinzaine d’an-
nées, le bistrot du Beeuf Rouge.

Chaque matin, il effectue lui-méme
ses achats, choisissant les meilleurs
produits aupreés de ses fournisseurs
habituels. Puis il rejoint son restau-
rant pour organiser le travail. La
fidélité du personnel est ici un gage
de qualité et les clients ne s’y trom-
pent pas. A partir de midi, les tables
se garnissent peu a peu et, une heure
plus tard, on ne trouve plus une seule
chaise de libre dans cet espece de
musée vivant ou il fait bon s’arréter
le temps d’un bon petit gueuleton.

Un bon conseil:: il est préférable de
réserver sa table si I’on tient a golter
aux spécialités lyonnaises du Beeuf
Rouge.

Rémy Jottet

BisTROT bu Ba&EUF ROUGE

M. et M™ Farina

17, rue Alfred-Vincent
1201 Genéve

Tel. 022/732 75 37

Fermé samedi et dimanche

(zenéve

Balad

sous les tropiques

Il est un endroit ol Genéve
prend des allures tropicales.
|l s’agit de la superbe serre
du Jardin botanique, située
en bordure de la route de
Lausanne.

e nombreux parcs ceinturent
Dla Cité de Calvin. Le plus

important est certainement
celui bordant la route de Lausanne
qui accueille les visiteurs venant
de Nyon, Coppet ou Versoix. On
I’aborde par la terre de Pregny, son
jardin des senteurs et du toucher et
son parc d’animaux.

Plus loin, juste apres le chemin de
I’Impératrice, une treés belle batisse
abrite I’administration et les exposi-
tions temporaires. Juste apres la
voliere, ou I’on peut admirer
un magnifique toucan, le
sentier méne les promeneurs
vers la serre tempérée.

En entrant dans cet édifice
de métal et de verre, on a
soudain I’impression de péné-
trer dans une forét tropicale
et de changer de continent.
Au ceeur de I’hiver, on fran-
chit des milliers de kilo-
metres en trois pas. Des pal-
miers, des fougeres et des
plantes grasses venant de
toute la planete sont ainsi
offertes au regard (et au nez)
des wvisiteurs qui oublient
rapidement la pluie, la neige
et la grisaille.

Chaque année, le Jardin
botanique de Geneve ac-
cueille plus de 300000 visi-
teurs, qui trouvent dans cet
espace hors du temps, de
28 hectares, le calme, la tran-
quillité et une certaine forme
de sérénité.

Une centaine de personnes,
jardiniers, scientifiques, €tu-
diants et collaborateurs ad-

ministratifs ceuvrent tout au long de
I’année, afin d’entretenir ce véritable
trésor de la flore mondiale. Plus de
200 especes végétales protégées de
la flore régionale sont conservées
dans le Jardin botanique, qui abrite
en outre 200 animaux, dont quatre
especes domestiques menacées.

Une journée suffit a peine a décou-
vrir cet espace extraordinaire, véri-
table musée vivant de notre patri-
moine végétal. Et puis, quel plaisir
que de parcourir les serres tropicales
lorsque, a I’extérieur, le thermometre
indique quelques degrés sous z€ro...

J.-R. P.

Renseignements: Jardin botanique
de la ville de Geneve. Entrée gra-
tuite. Ouvert toute I’année de 9 h 30
a 17 h (serres tropicales de 9 h 30 a
Il hetde 14ha 16 h 30). Bus lignes
4 et 18. T¢l. 022/418 51 00.

Passez I'hiver au coeur des tropiques
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