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AOP (Appellation d’origine protégée) et IGP (Indication géographique protégée) se réfè

aux produits suisses élaborés dans leur région d’origine selon des méthodes tradition

afin de préserver leur goût authentique. Prenez parti. Dans votre magasin.

èrent

nnelles

AOP-IGP.CH

AUTHENTIQUEMENT SUISSE.
100% MON GOÛT.
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Idées pour un
repas de Noël vert
● Peut-onpréparer
un repasdeFêtes en
conciliant respect de
la planète et tradition?
Voici quatremets-
vedettes passés au
filtre de ladurabilité.

GABRIEL SASSOON
gabriel.sassoon
@lematindimanche.ch

C’est décidé, cette année,
votre cousin végétarien
ne devra pas se contenter
d’une salademêlée et d’une
double ration de haricots.
Marqué par une série
d’actions pour le climat,
dont une grève de la faim
sur la place Fédérale, et le cri
d’alarme de scientifiques,
vous allez tenter l’expérience:
préparer, dans lamesure du
possible, une table de Noël
écologiquement

consciencieuse,mais en
ne sacrifiant pas à la tradition
et aux plaisirs de la table.
Un défi? LeWWF, entre

autres, résume la consigne
de base:mangermoins
d’aliments d’origine
animale et privilégier
la production biologique.
Pour vous aider, nous
avons sélectionné
quatremets incontournables
du réveillon, déclinés
à la sauce durable.

C’est l’unedesvedettesde la tabledeNoël, cequine
l’empêchepasd’avoirmauvaisepresse. EnSuisse, la
pratiquedugavageest interdite,mais l’importation
de foie gras reste autorisée.Chaqueannée, plusde
200 tonnes sont acheminéesdansnotrepays, au
granddamdesassociationsdedéfensedes animaux.
Nombrede substituts végétauxexistent cepen-

dant. EnSuisse, leNoixGrasduchef étoilé zurichois
TobiasBuholzer est l’undesplus connus.De fabrica-
tiongenevoise, citonsencore le «faux-gras»proposé
par le restaurantvéganeLeMutin, àGenève.
Il faut savoir queces substituts àbasedeplantes

utilisent souventdes
noixde cajou,dont
les conditionsde
production
sont sujettes
à critiques.
«C’est diffi-
cilede
faire tout
juste.
L’impor-
tant estde
faire atten-
tionmais
denepas se
mettre tropde
pression», es-
time le chefPhi-
lippeLigron, respon-
sablede laFoodExpe-
rienceà l’AlimentariumdeVevey.
Il yorganised’ailleursunatelier de fabrication

d’unealternative au foie gras: du foiedevolaille au-
quel il ajoutedusaindoux. «Celapermetde lutter
contre le gaspillage alimentaire, car le foiedevolaille
n’est aujourd’huipasvalorisé.»
C’est encorede lamusiqued’avenir,mais vousde-

vriezbientôtpouvoir servir du foie gras cellulaire à
vos convives.Des start-updéveloppentde tels pro-
duits. Leprocédé:des cellulesprélevées sur l’animal
vivant sont cultivées en laboratoirepourdonnerdu
foie gras.

Le faux foie gras

Lacouleur, la texture…onn’y
verrait presquequedu feu. Le
faux saumon fuméàbasede
carottesn’apourtant jamais
misunenageoiredans l’eau.
JuvalKürzi, fondateurde la

start-upbernoiseWildFoods,
amis sixmois à concrétiser
l’idée, testéepour lapremière
fois lorsd’un repas…deNoël.
«Ça s’est fait unpeuparhasard.
Avecmacompagne,nous
avionsenviedepréparer
quelquechosedevéganepour
notre famille», raconte-t-il.
Cet anciengraphiste, lui-

mêmevégétalien, s’estfixé
commemissionde se fournir
autantquepossible auprès
d’exploitations locales. La liste
des ingrédients tient en
quelques lignes: carottes fu-
mées, huilede tournesol, vi-
naigredepomme, sel.
Certifiébio, leproduit est

distribuéengrande surface.Et
les affaires semblent rouler. Si-
tuéedans l’Oberlandbernois,
la start-up transformeprèsde
2 tonnesdecarottespar se-
maine.
AuxyeuxdeSébastienHum-

bert, conseiller endurabilité
pourQuantis, la réductioncar-
bonequ’offreun tel succédané
est indéniable. «Demanière
générale, lesproduits végéta-
riens sontplus écologiques
que lesproduits carnés. Et la
carotte, surtout si locale et bio,
estundesproduits lesplus
verts qui soient.Maispour le
saumon, c’est surtout la sur-
pêchepourproduire sanourri-
turequiposeproblème.Les al-
ternativesprofitentdoncà la
biodiversité.»

Le saumon fumé
àbase
de carottes

Pourprivilégier le
local, pourquoi
nepas trinquer
avecduvineffer-
vescentducru
plutôtquedu
champagne?
«Plus laproduc-
tionest régio-
nale,mieuxc’est. Il
est également
conseilléd’acheter
duvinbio, pour favo-
riser la biodiversité»,
ajouteSébastien
Humbert, de
Quantis.
Lesvigneronneset vi-

gnerons suisses sontnom-
breuxà s’être lancés sur ce
marché.Depuisquelques an-
nées, lemagazine spécialisé
«Vinum», sous lepatronatde
BioSuisse, distingue lesmeil-
leursmousseuxdans le cadre
duGrandprixduvin suisse
bio. Lorsde l’édition2021,
c’est la catégoriequi avait pris
leplusd’ampleur. Et c’estun
effervescentvaudoisqui a
remporté lamise:Bde laCôte
Bio, de laCavede laCôte.
Mais la tendancedumo-

ment, c’est lePétNat, oupétil-
lantnaturel.Duvinnatureef-
fervescent end’autres termes.
«C’est plusbioquebio,
s’amusePascalOlivier, res-
ponsablede l’antenne ro-
mandedeBioSuisse. Lespro-
ducteurs sepassentdequasi
tout cequ’onutilise encave.»
Le sitepetnat.ch recenseplu-
sieursproducteurs suisses.

Lemousseux
suisse

Et si, à laplaced’unedinde, vousvisiezun
peumoinsgros?C’est cequepropose la
Fédération romandedes consommateurs
(FRC)pour lutter contre le gaspillage ali-
mentaire. Plutôtque l’imposantvolatile,
unbonpoulet fermierdeproduction lo-
cale, biodepréférence, peut tout à fait
faire l’affaire, avanceBarbaraPfenniger,
responsable alimentation.
Comptezunpouletde 1,3 kgpourune

familledequatrepersonnes; s’il est pré-
cédéd’uneentrée copieuse, le volatile
peut rassasierune tablede six. «Une race
traditionnelle, de croissance lente, sera
par ailleursplus goûtuequ’une race sélec-
tionnéepour son rendement rapide»,
ajoute-t-elle.
ÀDomdidier (FR), lespoulesde l’éle-

vagebiodeLaurentGodel atteignent
1,6kgauboutde80 jours. «Unepoule
standardmetengénéral 37 jourspour
cettemêmeprisedepoids», commente-
t-il. Cettedifférence se reflète évidem-
ment sur leprix, les volatilesde sonéle-
vageétantdeux foisplus chers.
Commealternative à ladinde,pourquoi

pasde l’oie?PascalOlivier, deBioSuisse,
estdithyrambiqueà sonsujet. «Elle est
plus juteuseque ladinde.Et le labelOiede
pâturagegarantit ladurabilitéde l’éle-
vage.»EnSuisse romande, citonspar
exemple lesoiesduVergerduTalent, à
Oulens-sous-Échallens (VD). Ellespassent
prèsdehuitmois aupâturageet senour-
rissentd’herbeetde fruits.

Lapoule deNoël
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