
DU NIKKEI 
NICKEL 
La cuisine Nikkei a beau avoir 
la cote, elle ne s’apparente en 
rien à l’indice boursier tokyoïte. 
Tenant son nom des premiers 
migrants nippons à s’être établis 
en Amérique du Sud à la fin du 
19ème siècle, elle désigne un style 
culinaire issu de la fusion entre 
mets péruviens et japonais. Sushis, 
miso, tataki, shoyu et sésame y 
côtoient ceviches, maïs grillé, 
causa negra et autres tiraditos. 
Un mariage un brin incongru mais 
qui fonctionne à merveille, en 
témoigne son statut de coqueluche 
des foodistas avertis. À Genève, 
c’est au Kampai que l’on s’initiera 
à cette cuisine exotique et chic, 
un nouveau spot du quartier des 
Pâquis chapeauté par Cecilia 
Zapata, la cheffe du Pachacamac. 
Makis andinos mixant rolls de 
bar, de noix de Saint-Jacques 
et de banane plantain farcis de 
crevettes, Nigiris peruanos, avec 
mention spéciale pour la version au 
bœuf sauce Huancaína pimentée 
ají amarillo, la carte est un voyage à 
elle toute seule. Et pour parfaire le 
dépaysement, des fresques andino-
nipponnes agrémentent la décoration 
edgy à souhait, imaginée par 
l’architecte d’intérieur Oscar Zapata, 
frère de la maîtresse des fourneaux et 
propriétaire du restaurant. 

KAMPAI, 25 RUE DE MONTHOUX, 1201 GENÈVE. 
WWW.KAMPAI.CH

Boteco à Rio
À Paris, on refait le monde au bistrot du coin et à Barcelone, on picole jusqu’à point d’heure 
à la Bodega. À Genève, c’est au Boteco que l’on se donne rendez-vous. Une nouvelle 
adresse inspirée des botequim carioca, bar-restaurants traditionnels sud-américains où sont 
servis bières, cocktails et petiscos à gogo - les tapas couleur locale. Dans sa déclinaison 
genevoise, place à un menu métissé concocté par la cheffe Monica Barros où se mêlent 
bolinhos de peixe (accras de poisson), tempura de gambas à la Brésilienne, manioc frit avec 
une mayonnaise à l’ail et citron vert ou encore burger tex mex. La spécialité ? Le tartare 
avec une carte entièrement dédiée. Parmi la vingtaine de versions proposées, le «Don’t cry 
for me Argentina» relevé au chimichurri, le «Mariachi», tartare assaisonné au chocolat amer 
et à la tequila et même deux versions végétariennes au tofu et aux légumes oubliés. À noter, 
tous les produits sont locaux, voire suisse-romands y compris les boissons. Un voyage à 
l’autre bout du monde, gourmand et responsable, on n’en demande pas plus.

BOTECO, 12, RUE MICHELI-DU-CREST, 1205 GENÈVE, 
WWW.LEBOTECO.CH

ON DIRAIT LE SUD…
À mi-chemin entre le coffee-shop, le bar à jus et le 
néo-bistrot, le Sud est la dernière destination gourmande 
lausannoise qui buzze. Coloré d’azur et de blanc, avec sa 
trentaine de tables, il offre sur place et à l’emporter des 
spécialités aux saveurs méditerranéennes, dont le fameux pan 
bagnat. Tapenades et chutneys variés, huiles d’olive, nougats 
ou calissons, etc., un corner épicerie permet également 
de remplir ses placards des hits made in Occitanie. Bref, la 
Provence, ses champs de lavande et ses grillons sur les bords 
du Léman. 

SUD RESTAURANT, 1, AVENUE DU THÉÂTRE, LAUSANNE. 
WWW.SUD-GOURMAND.CH

IN THE 
MOOD 
FOR 
CHINESE 
FOOD
Le Tsé Yang ? C’est le QG de la communauté chinoise genevoise depuis plus 
de trente ans. Pour célébrer l’année du coq, le restaurant gastronomique 
chinois logé au Kempinski change de nom et opère un lifting déco. Que 
les aficionados se rassurent, les fondamentaux de l’adresse ne bougent 
pas. Même équipe aux fourneaux et même carte, le désormais Lou one 
(clin d’œil au Floor Two) mitonne toujours à merveille ses mythiques 
travers de porc maison caramélisés à la sauce gingembre, son canard 
laqué ou encore ses langoustines aux haricots noirs. Quant aux sinophiles 
les plus voyageurs, ils opteront pour les menus dégustation régionaux, 
cantonais, mandarin, shanghaien, pékinois ou szetchuan, à partager, si 
on le souhaite, au centre de la table, comme là-bas. 

LOU ONE, 19 QUAI DU MONT-BLANC, 1201 GENÈVE. 
WWW.TSEYANG.CH

INUTILE DE PARCOURIR DES KILOMÈTRES POUR S’ENVOLER À L’AUTRE BOUT DE " P"NÈTE. 

L’AILLEURS N’EST PARFOIS PAS PLUS LOIN QU’À " POINTE DE " FOURCHETTE. EMBARQUEMENT IMMÉDIAT 

POUR DES PÉRÉGRINATIONS GOURMANDES EN TERRES ROMANDES.
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ASSIETTE BALADEUSE

POP CULTURE

Du pop-corn vaudois 100 % naturel 
aux goûts exotiques de curry 
colombo et citron jaune, sel fou et 
herbes, chocolat ambré et citron vert 
ou framboise-chia, Be Pop Corn, 
6 francs, le paquet de 70 g, 
WWW.BEPOPCORN.COM

DÉTOX TROPICALE 

La dernière création Kusmi Tea ? 
Le Blue Detox, une décoction 
bien-être logée dans une boîte bleue 
caraïbe où l’ananas se mêle à une 
base de thé vert, rooibos et maté, 
20,90 francs les 125 g, 
WWW.KUSMI.COM

FOURCHETTE 
MILITANTE

Séverine Vitali et Ursula Markus 
sont allées à la rencontre de 
migrants qui leur ont livré des 
recettes de leur pays d’origine, 
«La cuisine des réfugiés», 
Éd. Helvetiq, 35 francs, 
WWW.HELVETIQ.CH

VOYAGE ARTIFICIEL

On peut opter pour sa version 
amère ou douce. Hempfy est 
une boisson pétillante made in 
Switzerland… au cannabis. Existe 
en bouteille ou en sachet, à partir de 
2,50 francs, les 200 ml, 
WWW.HEMPFY.COM

SAUCE SAMOURAÏ

On est fan des créations de 
l’agrumiculteur vaudois Niels 
Rodin avec une mention spéciale 
pour son yuzukoshô, sauce 
pimentée au yuzu d’inspiration 
japonaise, 17,05 francs les 105 g, 
WWW.NIELSRODIN.COM
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