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Miflo Moravski, Pascal Elienne Lattes

Hubert Chanove

AU REFUGE

DES GOURMETS

AU-DESSUS DU LAC LEMAN, ENTRE GENEVE ET THONON-LES-BAINS, LE CHEF ETOILE
NOUS RECOIT DANS SON RESTAURANT FAMILIAL OU L'ON SE REGALE D'UNE CUISINE
G]UI MET EN AVANT SAVEU RS LDCALES ET VEGETALES Par Sophie Menut Yovanovitch

i vous cherchez le chel Hubert

Chanove en dehors des heures de

repas, il v a fort & parier que vous

le trouverez dans les montagnes
qui se situent au-dessus du restaurant,
a cueillir herbes et fleurs que lon retrou
vera dans sa cuisine. De la-haut, il admire
la vue plnngmntv entre lac el montagnes.
Nous sommes en Haute-Savoie, a Machil
ly. ancienne capitale nationale de la fram-
boise. Iy a plus de 60 ans, on en récoltait
mille tonnes par an et 80 % des terrains
étaient des terrains de framboisiers. Au-
jourd hui, il ne reste plus quune seule pro-
ductrice qui travaille huit variéteés de
[ramboises différentes de juin a octobre,
Leté, Hubert, sentimental, propose a
la carte du restaurant un menu tout fram
boise de lentrée au dessert en souvenir du
temps o0 Machilly en était le rovaume.
Le restaurant a ¢t¢ fondé par son pere il y a 34 ans, lannée de sa
naissance, Et, on peut dire quiil a grandi dans la cuisine de [éta-
blissement, Pourtant, plus jeune, il voulait étre capable de décla-
rer : « Je ne ferai pas comme mon papa. » Au départ, cest la bou
langerie qui lattire. A 16 ans, il fait un stage. Levé tous les matins
a 2 heures, il termine a midi. Il tient un mois et jette [éponge.

Une histoire de transmission

Finalement rattrapé par sa culture, le jeune homme sengage dans
des études de cuisinier. Sa famille lui a transmis lamour de la ré-
gion et de ses produits. Hubert part dabord ailleurs faire ses
classes pour mieux revenir comme le veut la coutume. Il tile
au bord de la mer a LOnasis, a Mandelieu-La Napoule, puis a Val
Thorens avec Jean Sulpice, redescend dans le Sud avec Arnaud
Donckele a Saint-Tropez ou il découvre la magie des sauces avant

de n:juimll'r.' les ITroisgros, en 2010,
une maison qui sait ce que signifient les
mots transmission et esprit de famille. 1l
y restera deux ans, au moment ou Cesar,
représentant la troisieme génération, re-
tourne au bercail.

Un retour aux sources

Voila Hubert qui revient lui aussi chez
lui, en 2014, pour cuisiner a quatre mains
avec son pere. En 2016, ils décrochent i
eux deux une étoile au Guide Michelin.,
En 2020, il I't']‘.‘*:l'L'I'ILi les rénes de létablis-
sement avec Fanny, son ¢pouse. Au-
jourd hui, il a divisé la salle en deux avec
un coté bistrot et un coté gastronomique,
pour satistaire toutes les bourses et toutes
es envies. Au bistrot, pas de menu.
On choisit a la carte et on se régale dun
paté en croute dont la recette change
toutes les semaines. Au restaurant gastronomique, deux menus
en cing ou seplt partitionsa 85 €ou 1O €,

Tous les producteurs ne sont pas loin et Hubert part tous les ma-
tins faire ses courses comme il la appris en travaillant avec la fa-
mille Troisgros. Mais son truc a lui ce sont les montagnes et
les alpages qui lentourent. Loin dobéir a une mode des chefs-
cueilleurs, cest une passion a laquelle il sadonne en parcourant
les chemins a la recherche des fleurs et des herbes que lon retrou-
vera dans les assiettes. [l emmeéne souvent son L"Lpupu el certains
samedis de léte, les curieux peuvent laccompagner pour ap
prendre les plantes de montagne et leurs usages, Pour mieux
le seconder, sa femme sest formée a lherboristerie, Lorsquon
sattable devant ses assiettes, bien micux que des mots, on com-
prend toute la philosophie de Hubert, un homme qui cuisine
IH Il-.'lt'lll'l.‘ dAVeC SO0 COeur,
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LEGERETE D’ABONDANCE

POUR 4 PERS, ® PREPARATION 15 MIN ® CUISSON 15 MIN ® REPOS 2 H ® ASSEZ FACILE ® BON MARCHE

* 250 g d'abondance (8 mois d'affinage minimum) = 25 cl de creme liquide = 40 cl de lait = 30 g de noisettes = 1¢. a café de miel liquide * Huile
d'olive * Fleurs comestibles (soucis, bleuets) * Herbes aromatiques (marjolaine, sarriette, mélisse, verveine, aneth, cerfeuil...) * Sel * Poivre

1. Faites chauffer le lait et |a créme dans 1 petite casserole, Coupez 3. Faites torréfier les noisettes dans le four préchauffé a 150 °C

le fromage d'abondance en petits cubes et ajoutez-les en melangeant pendant 15 min. Laissez-les refroidir et concassez-les. Parsemez-les
bien afin qu'il fonde et que le mélange soit homogéne, Passez-le sur la mousse, Ajoutez quelques gouttes de miel liquide,

au-dessus d'un tamis pour le rendre bien lisse, 4. Lavez et sechez les fleurs comestibles et toutes les herbes

2. Laissez-le refroidir au moins 2 h et versez-le dans un siphon. aromatiques. Récupérez les pétales et les sommités et décorez
Munissez-le de deux cartouches de gaz et secouez bien le siphon pour harmonieusement |a mousse. Dequstez aussitot,

mélanger I'air et I'appareil au fromage a l'intérieur du siphon. NOTRE BON ACCORD : un chasselas de Savole,

b LE CONSEIL
4"' DE HUBERT
= = = Je fais infuser mon miel

¥ juste tiedi avec des

bourgeons de sapin et je le
conserve dans un bocal.

«Je fais déshydrater

des bourgeons de sapin et
je les mixe pour obtenir
une poudre tres fine que
j'utilise comme un sel
d'assaisonnement. C'est
un marqueur de ma cuisine,

* Faites torréfier plus de
noisettes et conservez-les
" dans une boite a |'abri de

= |"humidité.
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