Restauration

Quand les restaurants des hotels et
des fermes recherchent les étoiles bio

Les cuisines durables peuvent obtenir
le label Bio Cuisine. Il y en a peu qui ont
déja le maximum de trois étoiles.

Le chiteau de Wartegg, a Rorschacherberg SG, est un batiment
imposant. Cette construction du 16°™ siecle tréne sur une
colline boisée au bord du lac de Constance et abrite un hotel-
restaurant avec un jardin de chiteau de 2000 métres carrés. En
cette soirée de mars, des jardiniers répandent du compost sur
les plates-bandes ol pousseront bientdt des plantes aroma-
tiques et des légumes. La production du jardin va directement
dans la cuisine de I’hdtel et sur les assiettes de ses hotes.

Dans le restaurant, le personnel dresse les tables. Des ser-
viettes blanches sont disposées, on entend le tintement des
verres a vin. Le chiteau rayonne de noblesse et a 13 points
Gault & Millau comme I’explique 1’hételier Richard Bunz lors
de la visite. Cette distinction est un honneur, mais c’est sur-
tout ses distinctions de durabilité que I’entreprise considere
comme son argenterie. «Nous avons des certificats de Slow
Food, Demeter, Pro Specie Rara, Gofit Mieux, My Climate et
Michelin Green Star, et depuis 2023 nous avons aussi le label
Bio Cuisine avec le maximum de trois étoiles.»

Bio Cuisine est un programme de Bio Suisse dont le but
est de motiver les restaurants de toute sorte a augmenter
leur proportion d’ingrédients bio. La plateforme Biomon-
do (voir encadré) comprend actuellement 14 restaurants Bio
Cuisine. Huit d’entre eux ont le maximum de trois étoiles, les
autres en ont une ou deux. Quand on pense qu’il y a en Suisse
23200 restaurants, ceux qui cuisinent bio ne représentent
qu’un demi pour mille de ’offre. A titre de comparaison: Dans
le commerce de détail alimentaire, la part de marché bio est de
12 pour cent.

Reto Thorig, le chef de projet Restauration de Bio Suisse,
pense que Bio Cuisine a quand méme un grand potentiel. Le

Au bord du lac de Constance, le chateau de Wartegg est connu pour sa
cuisine bio et locale avec beaucoup de produits de son propre jardin.
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label remplace le concept des cuisines Bourgeon «qui n’a tout
simplement pas réussi a s’établir sur le marché.» Le Bourgeon
ne distingue donc plus de nouveaux restaurants, mais les dis-
tinctions actuelles restent valables jusqu’en 2025. Reto Thorig
décrit de la maniere suivante pourquoi Bio Cuisine devrait
mieux éclore: «C’est une distinction fiable et crédible pour
les restaurants qui s’engagent pour le bio.» Bio Suisse vérifie
actuellement prés de 200 dossiers, dont 20 ont déja presque
leur certification. «Nous prévoyons d’avoir fin 2024 environ
200 restaurants qui achétent au total jusqu’a 25 millions de
francs de produits Bourgeon.»

Bio Cuisine pratique une certification a trois niveaux. Il y
a une étoile pour 30 a 60 pour cent de bio, deux pour 60 a
90 pour cent et trois pour 9o a 100 pour cent. C’est la valeur
totale des marchandises qui est déterminante. Il faut en plus
une certaine proportion de produits Bourgeon, respective-
ment 20, 40 et 60 pour cent des achats pour une, deux ou
trois étoiles. Les autres produits bio peuvent étre des mar-
chandises bio fédéral ou bio UE. On tient compte de la valeur
totale des achats «Food & Beverage».

Du traiteur événementiel aux cuisines de garderies
11 est intéressant de savoir que les huit restaurants qui ont ac-
tuellement trois étoiles ont atteint ce maximum dés le début.
IIs n’ont donc pas di gagner chaque année une ou deux étoiles
supplémentaires. Reto Thorig a une explication plausible pour
cela: «On s’adresse souvent en premier a des pionniers. Il n’est
donc pas étonnant qu’on ait dés le début des restaurants trés
engagés qui cherchent a obtenir le label.»

Les huit restaurants trois étoiles viennent de différents sec-
teurs (voir encadré). A part le chiteau de Wartegg qui cuisine
chaud midi et soir sept jours par semaine, il y a par exemple le
bistrot fermier Hinter Musegg a Lucerne. Ce dernier n’est ou-
vert que du vendredi soir au dimanche. Ce bistrot est un point
de rencontre apprécié qui s’engage sur le plan social, brasse
sa propre biére et collabore étroitement avec de nombreuses
fermes bio des environs. Il y a aussi trois start-ups de catering,
qui paradent avec des produits locaux, de I'innovation et une
pincée d’esprit événementiel.

Par exemple André Horst, dont la petite société Grill Ex-
perience prépare de la viande bio et de la nourriture végé-
tarienne. Il est demandé pour des apéros d’entreprises, des
mariages, des fétes de famille, des souper de pleine lune, des
sessions en forét et des cours de grillades. Ce Bernois du See-
land explique pourquoi il voulait passer la barre des 9o pour
cent de produits bio: «Ma motivation est le fruit de ma
conviction qu’il faut vivre le plus durablement possible.» 11
ajoute qu’il a toujours utilisé presque seulement des produits
bio et qu’il a donc obtenu les trois étoiles sans changer grand
chose. Malheureusement le concept Bio Cuisine est encore
trés peu connu. «J’espére que ¢a va changer», dit André Horst,
qui trouve que le systéme «est une trés bonne idée» pour pou-
voir aller 1a ou il est garanti qu’il y a beaucoup de bio dans
l’assiette.



Le traiteur dit aussi que cela n’est pas simple pour les four-
nisseurs, et que la haute gastronomie est un défi parce que
bio ne signifie pas automatiquement meilleure qualité. Et en
plus 'offre est forcément plus petite car la demande est plus
faible. «Il est par exemple trés difficile de trouver de la viande
vraiment bien affinée ainsi que certaines découpes.»

Les chefs de cuisine du chiteau de Wartegg, Thorsten Rei-
chertz et Simon Romer, sont confrontés a des difficultés du
méme genre. Par exemple, le restaurant sert volontiers des fé-
ras du lac de Constance, mais il n’y en a pas toujours parce que
les prescriptions pour la péche ont été durcies. Et le poisson
de qualité bio ou Bourgeon est encore rare. «Nous nous trou-
vons 1a souvent devant des décisions difficiles», dit Thorsten
Reichertz. «Faut-il préférer le produit local? Ou se tourner
vers un produit Bourgeon venant de plus loin?»

11y a aussi des difficultés pour le vin. «Il y a beaucoup de
vignerons qui travaillent en bio mais n’ont pas de certifica-
tion, souvent parce qu’ils n’en veulent pas», dit André Horst.
Or les amateurs de vins n’aiment pas étre contredits a propos
de la qualité. Le traiteur résume en regardant la carte des vins:
«Chaque entreprise doit décider elle-méme si elle veut les
trois étoiles par conviction ou si elle va faire des compromis.»

Le restaurant du FiBL a aussi trois étoiles

En plus des hotels, restaurants et traiteurs, on trouve aussi de
la restauration communautaire dans Bio Cuisine. A Frick AG,
le restaurant du FiBL a pu afficher début 2024 ses trois étoiles
dans le hall d’entrée. Martin Kiinzli, le responsable du restau-
rant du FiBL, explique pourquoi: «Nous avions déja le Bour-
geon et nous voulions soutenir la nouvelle philosophie de Bio
Cuisine parce qu’elle va trés bien avec le FiBL.» La cantine, qui
est aussi ouverte aux externes, sert chaque jour entre 150 et
300 menus de midi. Martin Kiinzli trouve que le systéme du
calcul de la proportion de bio sur la base des achats est «simple
et judicieux». Les bulletins de livraison sont de toute fagon

Le directeur de I’hotel Wartegg (a g.) discute du menu du soir avec Thorsten Reichertz, un des deux chefs de cuisine. Lhotel-restaurant a

enregistrés et conservés. La viande est un test qui révele clai-
rement a quel point quelqu’un est convaincu par la pensée bio.
Remplacer la viande bio par de la conventionnelle est prati-
quement impossible si on veut obtenir ne serait-ce qu’une ou
deux étoiles Bio Cuisine.

Le restaurateur du FiBL constate cependant que, avec ce
concept, il est difficile de travailler en couvrant les cofits. Le
FiBL veut toutefois donner le bon exemple dans le domaine de
la transformation des systémes alimentaires. «Nous augmen-
tons petit a petit la proportion de nourriture végétarienne et
véganen, dit Martin Kiinzli, «ce qui abaisse les cofits et protege
le climat.» Beat Grossrieder .

®

Contrats entre fermes et restaurants

Livrer a des restaurants Bio Cuisine peut étre lucratif. La

provenance des produits est souvent mentionnée sur la carte

des mets, ce qui montre qu’on soigne son image. Et les

contrats de ce genre sont souvent conclus pour une longue

durée. Les intéressé-e-s peuvent s’adresser a Bio Suisse ou

directement aux restaurants.

Huit restaurants ont déja le maximum de trois étoiles:

» Schloss Wartegg, Rorschacherberg TG

« Grill Experience / Catering, Leuzigen BE

» Restaurant du personnel du FiBL, Frick AG

» Kornhaus, DussnangTG

 Kulturhof Hinter Musegg, Lucerne

» Peppone, Kindercatering, Bale

« Créche Perollino, Fribourg

« Landwirt Foodtruck, Wattenwil BE

& www.biomondo.ch> Magasins a la ferme et restaurants >
Hotellerie et restauration > Qualité > Bio Cuisine

& www.bio-cuisine.ch

toujours eu beaucoup de bio, et des grands changements n’ont été nécessaires que pour les boissons et le vin. Photos: Beat Grossrieder
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