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Ecigard Bovier,
homme de golit

PORTRAIT

Parrain de la Semaine suisse du golt 2025, le chef est un amoureux

du terroir. A Rougemont (VD) ou il tient le Cerf, il s’est entouré

des producteurs du Pays-d'Enhaut et propose une cuisine authentique.

TEXTE Isabelle Bratschi - PHOTOS Gabriel Monnet
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Un chef mille idées

Le golt, c'est toute sa vie. Normal dés lors qu'il en fasse
profiter tout le monde, dans son restaurant et au-dela.
Les collections Edgard Bovier offrent une sélection ce
produits de premiere qualite, 8 commencer par I'huile
d'olive extra-vierge de Ligurie, Sicile et Toscane. Olives
taggiasche, truffes blanches, peperoncino, peperino:
autant d'ingrédients, de saveurs pures ou originales
pour des huiles d'exception. La fonclue est aussi une des
marcjties fortes du chef. «J'ai toujours voulu avoir ma fon-
due. Je I'aicomposée avec douze sortes de fromages, cing
gruyeres, cing vacherins et deux l'etivaz, de maniéere a la
rencdre onctueuse, végétale et florale.n Sans oublier les
panettones qui, avec le chef, suivent les saisons. «Au prin-
temps, je le propose ala fleur d'oranger, en été a l'abricot,
en automne a l'amaretto et en hiver au limoncino. Et for-
céement l'amaretto et le limoncino sont faits maison avec

Pour lui chaque ingrédient a une ame.
Encore faut-il savoir composer, trouver
’harmonie, le juste équilibre. Pour cela,
trés jeune, il part faire ses gammes ail-
leurs. Il quitte Saint-Léonard direction
le palace et le Suvretta House & Saint-
Moritz, le Vendéme a Bahrein, le Hilton
et le Palace de Corfou, le Miramar Beach
a Rhodes. En 1980, il devient chef du
Chesery a Gstaad (BE) et dirige pendant
neuf ans la cuisine de ’Olden dans la
station bernoise. En 1990, il rejoint I’Er-
mitage & Kiisnacht (ZH) ou, apreés
quatre ans, il obtient avec sa brigade sa
premiére étoile Michelin et la note de
17 sur 20 au Gault&Millau. Il entre alors
dans le cercle des grandes tables de
Suisse. En 2004, le Lausanne Palace lui
confie la gestion des cuisines de I’hotel
avec ses cinq restaurants, son bar et le

cdes notes prononcees d'amandes et de citron.

+ d'infos edgardbovier.ch

room service. Il y restera quinze ans
gérera une brigade de 50 cuisiniers et
obtiendra pour La Table d’Edgard une
étoile et 18 points au Gault&Millau.

Retour aux sources

«J’ai eu la chance d’avoir une base tres
classique quand j’étais & Saint-Moritz
au palace et au Suvretta. Les deux en-
droits'm’ont forgé a la haute cuisine
francaise. Ensuite, j’ai travaillé long-
temps en Grece et au Negresco a Nice.
La, c’était le début d’une cuisine médi-
terranéenne a base d’huile d’olive. A
22 ans, au Corfou Palace, ¢a a été la
révélation d’une cuisine ensoleillée qui
ne m’a jamais lachée.»

Apres avoir régalé les hotes des plus
grands palaces de Suisse, de France et
aussi de Grece, Edgard Bovier décide de

revenir aux fondamentaux, a I'essentiel et
de se tourner vers une cuisine peut-étre
plus authentique. «Ce retour aux sources,
je I'ai retrouvé au Cerf, & Rougemont. Ici,
ce sont les producteurs, les artisans, les
vignerons, ces héros de 'ombre qui me
nourrissent, au sens large du terme.»

Ce jour-13, au Pays-d’Enhaut, il a rendez-
vous & la fromagerie La Fleurette avec
Arnaud Guichard. Ce jeune passionné de
38 ans, agriculteur de formation, a succé-
dé a Michel Béroud et a pris la téte de
’entreprise artisanale en 2020. Au-
jourd’hui, il continue a écrire I'histoire de
cette tomme mythique qui, en 2002 avait
été récompensée aux Swiss Cheese Awar-
ds avec le titre de «Meilleur fromage a
pate molle a crotte fleurie» et, en 2019,
avait re¢u la médaille d’or au Concours
suisse des produits du terroir. »
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uisiner, ce n'est pas seule-
(( ‘ ment nourrir: c'est racon-
ter, célébrer la nature, les
saisons, les gens qui travaillent la

terre.» Derriére les mots, une saveur.
Derriére chaque plat, une histoire. Des

plus grands palaces au Cerf a Rouge-

mont (VD), Edgard Bovier a toujours
privilégié la rencontre avec les produc-
teurs, les agriculteurs, les artisans, les
vignerons, cherchant par la méme les
meilleurs produits. «On les met en va-
leur. On rend beau ce qui est déja bon.»

La cuisine dans les veines

Maintes fois étoilé tout au long d’'une
carriere de prés de cinquante ans,
Edgard Bovier n’a cessé de défendre le
bien manger, le vivre local et de parta-
ger son savoir-faire. Normal dés lors

«Les producteurs,
les artisans,
ces héros de 'ombre
me nourrissent au
sens large du terme.n»

que cet ambassadeur du terroir ait été
nommeé parrain de la Semaine suisse du
go(t 2025 qui, pour féter ses 25 ans, a
désigné Aigle comme ville d’hote.
«C'est une immense joie. Etre parrain,
c’est transmettre, faire vibrer les pa-
pilles, éveiller les consciences.» Au-de-
14, le chef est également le président
du Mérite culinaire suisse et ambassa-
deur Nespresso. «J’ai la chance d’avoir

Ce jour-1a,

Edgard Bovier
arendez-vous
avec Arnhaud
Guichard

pour déguster

la spécialité

du fromager:

la tomme Fleurette.

une voix. Alors je la fais résonner avec
sincérité.» -

Promouvoir le gotit, voila le fil conduc-
teur de la carriere d’Edgard Bovier. Fils
et petit-fils de cuisinier, il a le métier
dans les veines, dans sa mémoire, dans
ses gestes. «A la maison, le dimanche,
ma mére coupait la salade & midi pour
la manger... 2 midi. Mon pére creusait
les petites pommes de terre virgule le
matin, nous équeutions les haricots
pour le repas et vers deux heures de
I’apres-midi, ma sceur prenait une cor-
beille pour aller chercher fraises et
framboises pour le dessert. C’était le
jardin de mon enfance a Saint-Léonard,
en Valais. Ces souvenirs se réveillent
parfois par une odeur, une saveur. Qui
n’a pas été transporté, en une bouchée,
dans la cuisine familiale?»
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» Arnaud Guichard est fier d'en parler,
de faire visiter les lieux, d'une propreté
impeccable. Pour le suivre, Edgard Bo-
vier doit presque se changer en cosmo-
naute, mesures sanitaires obligatoires.
«En 6té, les vaches paturent dans les
alpages alentour & plus de 1400 m d'al-
titude, explique le spécialiste. L'hiver,
elles mangent le foin. La flore de mon-
tagne, composée de fleurs aromatiques,
donne des saveurs unigues a ce lait frais
livré chaque matin a la fromagerie par
quinze producteurs de Rougemont.»
Et de raconter ce que peu de gens
savent: «Fleurette était le nom d'une
petite fille qui venait emballer les fro-
mages pendant les vacances et portait
un tablier a fleurs.»

Magie toujours au rencdez-vous

Dans une des salles, des centaines de
tommes fraiches sont posees sur des
grilles en attendant d’étre affinées ou
dégustées le jour meme. «Lorsqu’elle est
fraiche, il suffit d’ajouter un peu d’huile
d'olive, du poivre et ¢'est une merveille,
précise Edgard Bovier. Au Cerf, je la sers
sur l'assiette du promeneur avec les pro-
duits de la région, de la viande séchée
de beeuf, du jambon de montagne, des
saucisses de cerf, du lard et quelques
pommes de terre sautées. Je peux aussi
ajouter de la méme fromagerie, la

«Quel que soit le type
de cuisine, la qualité
des ingrédients est

essentielle. Vous pouvez
étre le meilleur

‘cuisinier du monde,
si le produit est de

qualité médiocre, VOUS

ne pouvez rien faire.

Fleurette truffée, le rubloz crémeux ou
le caprin avec sa pointe dracidité. Simple
et bon. C'est ma philosophie.»

Installé depuis trente-six ans a Rouge-
mont, Edgard Bovier a repris le Cerfily
4 six ans, un restaurant mythique, réno-
vé avec soin, qui a vu les plus grandes
stars se déplacer pour gotter # une cui-
sine du terroir: Roger Federer, qui jouait
au tournoi de Gstaad, Richard Gere,
Madonna... «A I'époque, le propriétaire
jouait de Paccordéon et de la scie face
4 une clientele ravie qui mangeait
raclette et fondue, confie le chef. )'ai
repris I'endroit pour sauver un patri-
moine et ne pas perdre l'esprit de la
maison. J'ai gardé tout le personnel et
l'essentiel de la carte en y ajoutant ma
signature.»

Ainsi dans un décor rustique tout en
bois, avec une jolie terrasse etun balcon
qui donnent sur les montagnes, on dé-
guste les incontournables malakoffs au
fromage AOP du vieux fort de la vallée,

la traditionnelle soupe du chalet, la cé-
|ebre tarte aux blettes du chef, les ravio-
lis de la nonna, le foie de veau du pays
aux herbes de montagne ou encore la
sublime fondue d’Edgard. En dessert, les
meringues au feu de bois et créme
double de la Gruyére figurent parmi les
incontournables.

L’ambiance est décontractée. On est loin
des palaces et pourtant la magie est tou-
jours au rendez-vous. «Quel que soit le
type de cuisine, la qualité des ingré-
dients est essentielle. Vous pouvez étre
le meilleur cuisinier du monde, si le
produit est de qualité médiocre, vous n€
pouvez rien faire. Sans les producteurs,
il n’y a pas de saveurs justes. En choisis-
sant le local, nous honorons ces arti-
sans, nous soutenons une agriculture
durable. Ce que défend la Semaine du
goiit - saisonnalité, proximité, respect
du terroir - me parle profondement.
Nous les chefs, nous avons un role
d’exemple et de transmission.»




