
Y
asmina Wakim, 34 ans, architecte 
de formation, fondatrice de Street 
Gourmet, enseigne proposant des 

sandwiches, salades et jus de fruits 
maison à Genève, s’est lancée en 2013 
dans un projet socioresponsable au 
Liban. Pour aider son pays d’origine, 
victime de crises économiques et de 
confl its, la pétillante entrepreneure
a eu l’idée de soutenir l’agriculture 
locale. Avec Safran du Liban, c’est
sur les terres de la Bekaa que Yasmina 
Wakim off re désormais aux familles 
une alternative à la culture du chanvre.  

Son projet, sous forme de coopéra-
tive, consiste à distribuer les bulbes – 
qui se reproduisent massivement P
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pendant la récolte. Le prix de l’épice la 
plus chère du monde dépend principa-
lement de la main-d’œuvre, mais se 
monte en moyenne à 30 000 francs le 
kilo quand elle est cultivée en Suisse
ou en France. Yasmina Wakim peut se 
targuer d’avoir récolté 8 kilos de safran 
cette année (contre 800 grammes en 
2013). A noter qu’il faut 200 000 fl eurs 
de crocus  – dont les trois pistils sont 
retirés puis séchés – pour fabriquer
un kilo de safran. 

Quelques conseils
Yasmina Wakim conseille de toujours 
acheter du safran en pistil et non pas en 
poudre. Et pour le préparer, ne pas le 
mettre dans de l’eau trop chaude, mais 
plutôt tempérée durant vingt-quatre 
heures. Ensuite, l’utiliser dans de la 
crème pour agrémenter des pâtes, du 
risotto, des desserts (gâteaux, made-
leines, glaces) ou même des infusions. 
Outre les spécialités culinaires, le safran 
a de nombreuses propriétés thérapeu-
tiques. Il serait anticancérigène et 
soignerait les infections respiratoires 
notamment. 

chaque année – principalement à des 
femmes. «En novembre, les récoltes 
sont creuses au Liban, ce qui permettra 
à ces familles d’obtenir d’autres sources 
de revenus», explique Yasmina. L’idée 
est de racheter par la suite les récoltes 
afi n de revendre le safran 100% bio 
notamment en Suisse, en Europe, mais 
aussi au Moyen-Orient. A Genève, ses 
premiers clients s’appellent Philippe 
Chevrier et Dominique Gauthier.

Ce projet social emploie 150 femmes 

DU SAFRAN BIO VENU DU LIBAN 
PAR CHANTAL DE SENGER  
UNE GENEVOISE A DÉVELOPPÉ 
UN PROJET SOCIORESPONSABLE 
AFIN DE REPLACER LE PAYS 
DU CÈDRE SUR LA ROUTE 
DES ÉPICES.
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E
n septembre 2017, Carlo Crisci, chef 
doublement étoilé du Restaurant 
Le Cerf à Cossonay (VD), présentait 

la fondue Magnifi cients qu’il a élaborée 
avec Christian Duc, directeur de 
Vacherin Fribourgeois à Bulle (FR), 
et Nicolas Wüst, fondateur des vins 
Magnifi cients. La recette: 75% de 
vacherin, 25% de gruyère, le tout 
élaboré avec les cœurs de meules «pour 
donner beaucoup de goût et une texture 
onctueuse au fromage fondu». L’astuce 
du chef: déguster ce plat avec une 
brunoise de gingembre fraîchement 
coupée. Alors que les fondues 
Magnifi cients sont vendues dans tous 
les Manor de Suisse, Carlo Crisci rem-
place le traditionnel plateau de fro-
mages dans son restaurant gastrono-
mique par un souffl  é allégé et aérien 

«sur un air de fondue», petit clin d’œil 
au plat typiquement suisse. 

Le chef étoilé Edgard Bovier propose 
aussi de la fondue et des malakoff s sur 
la terrasse du Lausanne Palace & Spa. 
Avec un petit plus gustatif: sa fondue 
est agrémentée de truff es noires de 
Bourgogne. Le must? «L’accompagner 
d’un verre de Krug Grande Cuvée», 
commente le chef, ambassadeur 
de la célèbre maison champenoise. 

A Lausanne, le Royal Savoy Hotel & 
Spa a lancé pour cette saison d’hiver le 

PLUIE D’ÉTOILES DANS LA FONDUE   
PAR CHANTAL DE SENGER LES GRANDS CHEFS DE CUISINE ET LES HÔTELS 
DE LUXE PROPOSENT DE PLUS EN PLUS LE PLAT LE PLUS CONVIVIAL 
ET TYPIQUE DES ALPES SUISSES.

Gratuit

*VOTRE ALLER-RETOUR

AU RESTAURANT

FUSION

UN SERVICE SUR MESURE GRÂCE AU PARTENARIAT UNIQUE ENTRE FUSION-UBER
Le restaurant Fusion et Uber s’associent pour créer un voyage culinaire unique

Restaurant FUSION by Sushizen | Boulevard de Grancy 20, 1006 Lausanne
Réservation 021 601 15 29

* uniquement valable sur région grand Lausanne
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Une fondue originale? 
Avec oignons rouges, 
curry et coriandre 

Winter Lounge, chalet éphémère 
à l’ambiance alpestre où l’on peut 
déguster une fondue moitié-moitié 
«à la Royal» ou aux truff es. 

En Valais, Franck Reynaud, promu 
cuisinier romand de l’année par 
Gault&Millau, propose également une 
fondue et autres plats d’alpage à la 
Cabane des Violettes à 2208 mètres 
d’altitude, sur le domaine skiable de 
Crans-Montana.  

A Genève, le Mandarin Oriental a 
ouvert pour la troisième année consé-
cutive un restaurant éphémère aux 
allures de chalet en bois traditionnel 
avec, au menu, une dizaine de fondues 
dont une originale, «la fondue in-
dienne», à base d’oignons rouges, de 
curry et de coriandre fraîche. «Il y a un 
engouement toujours plus grand pour 
les produits fromagers», confi rme 
Claude Luisier, affi  neur de fromages 
d’alpage, qui produit également une 
fondue à base de dix fromages diff é-
rents d’alpage. Une des raisons qui 
poussent les chefs étoilés à se lancer 
dans ce plat, l’un des plus conviviaux 
de Suisse. 


