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Anniversaire

w: ALIGRO

bienvenue a tous les gourmands

A 60 ans, la Confrérie du Guillon

N'alamals eté aussi b

L’association

qui illustre le vin
vaudois croule sous
les réservations a
ses célebres ressats.
Mais cela ne lui
monte pas a la téte

David Moginier

Jean-Claude Vaucher, gouverneur
de la Confrérie du Guillon depuis
2012, a de quoi afficher le sourire
qui lui est coutumier: «Les réser-
vations pour nos dix ressats
d’automne n’ont jamais été ven-
dues aussi rapidement. On surfe
sur le succés, on est envahis.» Si
les 2400 places des Ressats des
Douze Lustres (oui, cela fait bien
60 ans!) ne sont quand méme pas
parties aussi vite que pour un con-
cert des Rolling Stones, c’est tout
de méme appréciable pour des
diners otl les tenues de soirée sont
obligatoires, ou le menu est im-
posé et ol aucun retard ne sera
toléré.

«C’est bien la preuve que notre
mission premiére, I'illustration et
la promotion des vins vaudois,
remplit son role.» Parce que la
Confrérie du Guillon est bien née
pour cela, en 1954. Alors que I’hi-
ver glacial poussait ’abbé Pierre a
lancer son célebre appel, les vins
vaudois auraient pu eux aussi
crier a I’aide tant le marché était
rude. Inspirée par de célébres
confréries bacchiques, comme
celle des Chevaliers du Tastevin,
en Bourgogne, une vingtaine de
passionnés, dont quelques vigne-
rons, décide de lancer une confré-
rie en terre vaudoise, ot1 ’'on célé-
brera le produit de la vigne dans
de nobles soirées.

Cérémonial en robes
Drapés dans des robes de lourdes
étoffes ornées de guillons (cet an-
tique cheville de bois qui permet
de déguster au tonneau), revétus
d’une cape du plus bel effet, cha-
peautés mieux que Robin des
Bois, ces fondateurs ont autant le
gott des bons vins que celui du
beau verbe. Leurs ressats font
donc preuve d’élégance, tant dans
la tenue que dans le discours, sous
la houlette du premier gouver-
neur, Francois Cuénoud.

C’est bien dans ces soirées que
se passe ’essentiel de I’activité. Si
elles parcouraient les chateaux du

Le gouverneur, Jean-Claude Vaucher, tient fermement la massu
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e au milieu de Pexposition consacrée au Guillon par le Musée

de lavigne et du vin, a Aigle. Un musée réalisé grace a I’appui de la confrérie vaudoise. CHANTAL DERVEY

canton, elles ont fini par trouver
que celui de Chillon était le plus
adapté, le plus majestueux, a dé-
faut d’étre le plus pratique. C’est
ici, posé sur le lac, que se déroule
immuablement le scénario histo-
rique, méme sison interprétation
en change a chaque fois la teneur.
Quatre fois au printemps, au mo-
ment ol la vigne s’éveille, et dix
fois en automne - les vendanges
rentrées -, le 1égendaire chateau
voit affluer les participants en te-
nue de soirée.

Mais qu’est-ce qui peut amener
240 personnes a s’habiller bien, a
ne pas étre en retard aurisque de
voir se fermer les portes du cha-
teau, a s’asperger les chaussures
en tentant de tirer au guillon dans
un tout petit verre vaudois, a res-
ter ensuite quatre heures a table
avec linterdiction absolue de se
lever? Pour Edouard Chollet, le
chancelier, c’est une alchimie

L es puissants et lesanonymes

® Méme si elle s’en défend, la
confrérie aime bien recevoir le
gotha. «On réve toujours d’avoir
le président de la Confédération
a Chillon chaque année, mais ¢ca
n’est pas toujours possible»,
explique Jean-Claude Vaucher.
Si, I’an dernier, Ueli Maurer

a fait le déplacement, Didier
Burkhalter, cette année, n’a pas
encore répondu a I'invitation.
Mais les ressats n’ont jamais
manqué de politiciens, y
compris de conseillers fédéraux,
comme sur les photos ci-contre,
de Jean-Pascal Delamuraz (1993)
a Micheline Calmy-Rey (2008),
en passant par Pascal Couchepin
(2002) ou Daniel Brélaz (2006).
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EDOUARD CURCHOD

enlancee

quiexplique le succes: «Ily a plein
d’atomes dans la molécule, et ils
doivent tous étre 1a pour que la
molécule soit parfaite: le lieu, I’ac-
cueil des conseillers, la qualité des
mets et des vins, la présence de
personnalités et la qualité des pré-
sentations.» COté subsistance, si
on en connait le cépage et ’AOC,
les vins sont servis anonymement.
Et le menu est réalisé par une sé-
rie de chefs reconnus (Thomas
Neeser, du Grand Hotel du Lac, a
Vevey, puis Edgard Bovier, du
Lausanne Palace, cet automne).
«Par rapport aux premieres an-
nées, on a fait de gros efforts
d’amélioration de ce qu’on sert a
table», affirme Jean-Claude Vau-
cher.

La langue bien pendue
Question animation, il y a les
trompettes qui ponctuent le ri-
tuel, les chansons des Gais Com-
pagnons, les Trompes d’Haute-
ville. Mais il y a surtout les présen-
tations des mets et des vins par les
chantres et clavendiers. «Au dé-
but, c’était tres littéraire et lyri-
que, explique Edouard Chollet,
dont le pére y fonctionnait
comme restaurateur. Puis ¢a a
pris une forme plus proche du
chansonnier, un esprit cabaret.»
Cette maniére de commenter ’ac-
tualité tout en présentant un plat
ou un cru est tout un art. «Nos
chantres passent un moment a
peaufiner leur texte. Parfois, plu-
sieurs traitent d’'un méme sujet,
mais dans des styles totalement
différents», poursuit Jean-Claude
Vaucher, qui fut responsable des
chantres avant d’étre gouverneur.

S’il n’existe aucune censure,
quelques régles de bienséance
existent, qui empéchent tout hu-
mour trop graveleux ou vulgaire.
Cela tombe bien puisque, depuis le
50e anniversaire, les dames sont
admises comme compagnons,
méme s’il a fallu féminiser la for-
mule d’intronisation «Bois ce vin
et sois bon comme lui.»

Mais le Guillon n’est pas encore
prét a admettre ces dames dans ses
conseils, dont les membres sont
cooptés en toute amitié. «C’est
pour cela que cela marche, parce
que c’est d’abord une histoire
d’amitié», affirment le gouverneur
et le chancelier. Heureusement
que les conseillers s’amusent, le
service du vin vaudois leur de-
mande beaucoup de temps.

www.guillon.ch

Un passionnant voyage des mellleures
distilleries de rhum desiles Caraibes

L’alcool de canne a sucre
est élevé aurang de culte
dans lesiles. Aupoint d’en
faire un livre documenté

Lerhum est’alcool des Caraibes,
méme s’il est également présent
dans une foule de pays du monde.
Mais, dans ces iles, il a rang de
culte. Pourtant, le nombre de dis-
tilleries en activité la-bas a forte-
ment diminué (on n’en compte
plus que 51), alors que le nombre
de marques a, lui, explosé. Luca
Gargano, grand spécialiste, collec-
tionneur et importateur de

Controle qualité
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rhums, a dressé un trés beau por-
trait de ces installations, qu’il
classe selon une échelle a cinq
étoiles.

La meilleure note étant attri-
buée aux distilleries qui ne tra-
vaillent exclusivement qu’avec du
jus de canne frais issu de planta-
tions dont elles sont propriétaires.
Luca Gargano rappelle combien il
est important de distinguer le
rhum d’assemblage, dont la pro-
venance est difficile a appréhen-
der, de celui de distillerie. Il ne
traite donc que de cette seconde
catégorie. Dans laquelle on re-
trouve tant des grands groupes,

comme le Havana Club, du groupe
Pernod-Ricard et de I’Etat cubain,
que des petites structures. Par
exemple, une des derniéres-nées,
Rhumrhum, a Marie-Galante, qui
fait fermenter sa canne fraiche
sans la mélanger a de I’eau. Un
monde passionnant. D.MOG.

Atlas du rhum
Luca Gargano
Flammarion
224 p.

L e mellleur sommelier du monde sarréte
pOUr une soiree a La Balance de Daillens

Paolo Basso vient
présenter les vins italiens
qu’il commercialise

lors d’un repas en accord

Depuis qu’il a enfin remporté le
titre de meilleur sommelier du
monde a Tokyo, en 2013, I'Italo-
Suisse Paolo Basso profite de sa
notoriété pour commercialiser
une sélection de vins en prove-
nance de nombreux pays.
Mercredi 8 octobre, il présen-
tera quelques italiens, lors d’un
repas a I’excellente auberge La Ba-
lance, a Daillens, lors d’un repas

Paolo Basso commercialise
des crus du monde entier. br

qui s’accordera a ses crus, qu’il
commentera en direct. Le menu
(190 ft.), signé par les deux Roche-
lais Julien Leclerre et Michael
Texier, qui ont repris I'auberge
rénovée il y a deux ans, a séduit
les clients, puisqu’il affiche déja
complet. Ne comptez donc pas
discuter librement avec Paolo
Basso ou I’entendre commenter
I’alliance de la tarte fine aux bolets
et noix de Saint-Jacques roties,
coulis de persil, avec ce vermen-
tino 2013, de I’Azienda Sada.
Dommage... D.MOG.

www.auberge-labalance.ch



