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Qualité pour un plaisir suprême

V éritables soleils dans nos assiettes hiver-
nales, les agrumes suscitent la ferveur et 

l’engouement de cultivateurs professionnels 
et amateurs à travers le monde. Leur peau par-
fumée et leur pulpe aux saveurs multiples font 
tourner la tête d’une communauté d’aficiona-
dos qui échangent leurs découvertes et leurs 
connaissances sur la grande toile du web. Niels 
Rodin, arrière-petit neveu du célèbre sculpteur, 
s’adonne à cette passion dévorante en terre vau-

doise depuis 2009. Cette année-là, il plante son 
premier yuzu dans son jardin de Gland. Ce fisca-
liste quadragénaire se pique rapidement au jeu. 
En 2010, il loue une serre à Borex sur les hauts 
de Nyon où il cultive aujourd’hui 80 variétés de 
ces fruits aux goûts et aux noms enchanteurs 
pour le palais et l’esprit. Les Citrus, Fortunella, 
Poncirus et autres spécimens d’Océanie n’ont 
plus aucun secret pour l’agrumiculteur ama-
teur de Gland. Niels Rodin peut vous entrete-

nir des heures sur les particularités botaniques 
et gustatives du limequat (hybride de citron 
vert et kumquat), du calamondin (kumquat et 
mandarine sauvage) ou encore du lime de Ran-
gpur, une lime orange très acide et ultra parfu-
mée qui nous vient d’Inde. Il connaît l’histoire 
des agrumes sur le bout des doigts et transforme 
aussi ces fruits goûteux en produits d’exception 
pour la gastronomie. Hormis leurs saveurs di-
verses et variées qui se déclinent avec bonheur 

agrumes, le cadeau de l’hiver

Faustrimes, limes perses, citrons caviars, combawas, cédrats ou oranges cara cara – quelques-unes des variétés d’agrumes que cultive Niels Rodin.
elise heuberger

en cuisine, les agrumes que nous connaissons 
aujourd’hui ont parcouru le monde et les siècles 
pour arriver jusqu’à nous. Mieux les connaître, 
c’est s’intéresser à l’Asie antique, aux Croisades 
ou encore à la famille des Médicis. De quoi en-
tretenir vos hôtes au moment de leur présenter 
un mets. Portrait de quelques stars acidulées et 
recette exclusive d’un dessert au yuzu et citron. 
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entretien avec georges Knecht
 Comme chaque année à cette période, le président de 
Hotel & Gastro Union revient sur les faits saillants de 

2014 et les enjeux de 2015. Un bilan qui revêt une impor-
tance particulière au moment où Georges Knecht entre 

dans la dernière année de son mandat. 
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