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Légumineuse oubliée, la féverole doit
retrouver sa place dans nos cantines

Le FiBL défend la place
des légumineuses,
dont la féverole,

tant dans les rotations
agronomiques

qu‘au sein de nos
menus. La restauration
collective a un role
prescripteur majeur.

Principalement cultivée
pour l'alimentation ani-
male ou comme engrais vert, la
féverole suscite aujourd’hui un
intérét croissant par les pos-
sibilités de la valoriser dans
notre alimentation.

Producteurs, transforma-
teurs, cuisiniers et chercheurs
s’'unissent désormais pour re-
mettre au gotit du jour cette 1é-
gumineuse aux multiples ver-
tus. Naturellement sans gluten,
source de protéines végétales,
de fibres et de vitamine B9 (fo-
lates), la féverole constitue une
base intéressante pour déve-
lopper des alternatives végé-
tariennes et véganes.

Sa culture est appréciée en
agriculture biologique pour
ses avantages agronomiques,
notamment sa forte capacité a
fixer 'azote atmosphérique de
l'air. Grace a la restitution en
azote dans le sol, elle est béné-
fique dans la rotation et consti-
tue un bon précédent aux cé-
réales.

La recherche

agronomique s’active

Malgré ces atouts, les sur-
faces cultivées restent actuel-
lement limitées a quelques cen-
taines d’hectares en Suisse.
Et les rendements fluctuants
freinent encore son expan-
sion. La féverole demeure
pour l'instant moins attrac-
tive que le soja pour les fabri-
cants d’aliments fourragers —
principal canal d’utilisation
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Moulue en farine, la féverole peut étre intégrée a du pain ou d’autres préparations culinaires comme les falafels, mettant
ainsi a disposition des consommateurs et consommatrices un aliment riche en protéines végétales. FIBL

— et par conséquent les agri-
culteurs qui se tournent vers
des cultures plus rentables et
gages de rendement.

La féverole fait néanmoins
I'objet de plusieurs travaux de
recherche menés par le FiBL,
dans le but de favoriser son at-
tractivité aupres des acteurs
du secteur agroalimentaire.
Des essais sont en cours sur
des petites parcelles en Suisse
alémanique pour évaluer les
performances agronomiques
de différentes variétés de fé-
verole d’automne et de prin-
temps dans les conditions
suisses.

Lobjectif est double puis-
qu’il s’agit en outre d’identi-

fier les variétés les plus pro-
metteuses a destination de
l'alimentation humaine. A ce
titre, la féverole doit répondre a
certaines exigences de qualité:
une teneur minimum en vicine
et convicine — des alcaloides
responsables du favisme (ané-
mie) chez certaines personnes
- ainsi qu'un gott neutre.
D’un point de vue agro-
nomique, elle doit aussi affi-
cher une certaine résistance
face aux ravageurs comme la
bruche. Bien qu'’il n’affecte le
rendement que de facon res-
treinte, ce coléoptere dété-
riore la qualité visuelle et peut
rester présent dans les graines
apres récolte, ce qui pose pro-

bléme pour 'alimentation hu-
maine. Des solutions lors du tri
et du stockage existent pour
lutter contre l'infestation et
extraire les insectes des lots,
mais elles demeurent néan-
moins coiiteuses. C’est pour-
quoi le FiBL explore également
des méthodes de lutte biolo-
gique sur des parcelles situées
en Suisse romande, comme le
piégeage et les associations de
culture.

Des pains

a la féverole a Vessy

Silaféverole est aujourd’hui
principalement destinée a I'ali-
mentation du bétail, elle n’est
pourtant pas une nouveauté

dans nos assiettes. Aliment de
base en Europe jusqu’au Moyen
Age, elleapeuapeudisparude
notre culture culinaire.

Aujourd’hui, des entrepri-
ses suisses y voient une op-
portunité de proposer des
produits a base de protéines
végétales locales et durables.
Mais faute de notoriété et de sa-
voir-faire culinaire, la féverole
— comme ses comparses légu-
mineuses — doit étre introduite
dans des plats cuisinés ou pro-
duits préts-a-manger connus
des consommateurs, si on veut
la voir progresser dans nos ha-
bitudes alimentaires.

Moulue en farine, la féve-
role peut ainsi étre facilement

incorporée dans des produits
de boulangerie. Cela permet-
trait par exemple de diversi-
fier l'apport en protéines et de
proposer des pains spéciaux
intéressants sur le plan nutri-
tionnel. A Vessy (GE), des es-
sais réalisés en collaboration
avec le chef de cuisine de la
créche La Cigogne ont mon-
tré qu’il était possible d’ajou-
ter jusqu’a un tiers de farine
de féverole dans la fabrication
du pain tout en satisfaisant le
palais des plus jeunes. Le chef
a également revisité quelques
recettes en intégrant la farine
de féverole dans la préparation
de panisses (spécialité du sud
de la France), de falafels et de
pancakes. Toutes ont été tes-
tées et approuvées par les en-
fants.

Cette expérience met en lu-
miéere un levier essentiel pour
favoriser la consommation de
légumineuses locales: la res-
tauration collective. En tou-
chant un public large et diver-
sifié, elle joue un role central
dans la valorisation et la pro-
motion des ressources locales
et durables et peut contribuer
activement a changer les habi-
tudes alimentaires et soutenir
les filieres locales.

Certains acteurs l'ont bien
compris. Lentreprise Novae SA,
active dans la gastronomie
d’entreprise, donne le ton en
matiére d’approvisionnement
local et responsable avec le
lancement d’un seitan (spé-
cialité asiatique riche en pro-
téines végétales) a base de
féverole suisse et bio. Cette
collaboration entre produc-
teurs, transformateurs et ac-
teurs de larestauration montre
que des débouchés sont pos-
sibles pour la féverole a condi-
tion de structurer une filiere et
d’oser la créativité en cuisine!

LUDIVINE NICOD, FIBL

SWISS GRANUM

Variétés recommandées de céréales
et de colza pour la récolte 2026

En collaboration avec
Agroscope et Agridea,
Swiss Granum

a établi les listes
recommandées

des variétés

pour les céréales,

les oléagineux

et les protéagineux.

La variété Caminada a été
inscrite définitivement sur
la liste recommandée du blé
d’automne, en classe TOP. Les
résultats de qualité 2023 du
réseau d’essais Swiss Granum
n‘ayant pas pu étre retenus
pour I'évaluation de nouvelles
variétés candidates a l'inscrip-
tion, aucune nouvelle variété
deblé d’automne n’a pu étre ins-
crite sur la liste recommandée
pour la récolte 2026. Pour rap-
pel, une variété doit accomplir
avec succes deux années d’es-
sais en conditions extensives
puis deux années d’essais en
conditions intensives (PER) et
répondre a des exigences agro-
nomiques et de qualité. La va-

riété candidate Pianalto (pro-
visoirement classe Il) issue de
la sélection suisse Agroscope-
DSP est reconnue pour la com-
mercialisation sous la marque
Suisse Garantie. Elle présente
un potentiel de rendement
trés élevé en conditions ex-
tensives et intensives ainsi
qu’une trés bonne couverture
du sol. Sa tolérance aux mala-
dies est moyenne a bonne. Elle
est sensible a la rouille brune
et & la fusariose des épis. Son
poids al’hectolitre et sa teneur
en protéines sont faibles. Une
décision quant a son inscrip-
tion sur la liste recommandée
pour la récolte 2027 sera prise
en avril 2026. La variété de blé
fourrager Sailor se trouve pour
la derniére année sur la liste.

Anoter quela couverture du
sol anouvellement été intégrée
comme critére supplémentaire
a la liste recommandée de blé
d’automne.

W Epeautre
La liste recommandée com-
prend la nouvelle variété

Gletscher. Cette variété suisse
est issue de la sélection biolo-
gique GZPK. Elle posséde un
potentiel de rendement élevé,
comparable a Edelweisser, et
se démarque par un trés bon
profil de tolérance aux mala-
dies, dont larouille brune. Saré-
sistance ala verse est moyenne
a bonne. Son poids a I'hecto-
litre est élevé. Gletscher n’est
pas admise pour la marque
PurEpeautre de CI Epeautre.

La variété Polkura a été re-
tirée de la liste.

M Orge d’automne

La liste pour la récolte 2026
contient 12 variétés. Les va-
riétés a six rangs SY Zoomba
(Syngenta) et KWS Antonis
(KWS Cereals) ainsi que la va-
riété a deux rangs Arthene
(IG Pflanzenzucht) ont nouvel-
lement été inscrites sur la liste.

Les variétés SY Zoomba et
KWS Antonis possédent un
potentiel de rendement élevé
en conditions intensives et
extensives. De plus, elles ont
un poids a 'hectolitre élevé.

SY Zoomba est mi-tardive a ma-
turité et posséde un bon pro-
fil de tolérance aux maladies.
Elle a la particularité d’étre
actuellement la seule variété
de la liste résistante a toutes
les souches du virus de la jau-
nisse nanisante de l'orge. Saré-
sistance ala verse est moyenne
a bonne. KWS Antonis est mi-
précoce a maturité. Son profil
de tolérance aux maladies est
moyen a bon et sa résistance
a la verse est moyenne.

Parmi les variétés a deux
rangs de la liste, la nouvelle
variété Arthene est la plus
productive en conditions ex-
tensives et intensives. Variété
courte et précoce a maturité,
elle est peu sensible a la verse.
Elle posséde un bon a trés bon
profil de tolérance aux mala-
dies ainsi qu'un poids a I'hecto-
litre et une teneur en protéines
élevés.

KWS Higgins, SY Kingston
et SU Celly ont été retirées de
la liste, KWS Orbit et SU Lau-
bella s’y trouvent pour la der-
niere fois.

La liste recommandée pour I'ép

variété suisse Gletscher.

M Triticale d’automne

Lavariété Kitesurf (Lemaire
Deffontaines) a été inscrite
sur la liste recommandée sur
la base des résultats moyens
de trois ans du projet de re-
cherche Triticale+. Elle pré-
sente le potentiel de rendement
le plus élevé parmi les variétés
de la liste. Elle est mi-précoce
a maturité. Cette variété tres
longue posséde une bonne ré-
sistance a la verse. Sur la base
des infections naturelles, elle
présente un bon profil de tolé-
rance aux maladies. Lerma a
été retirée.

M Colza d’automne
La liste variétale pour la ré-
colte 2026 est composée de

Ay Rl e
eautre comprend la nouvelle
ISTOCK

quatre variétés classiques et
deux variétés HOLL. LG Aus-
tin (Limagrain) et Blackmoon
(RAGT) sontdeuxnouvelles va-
riétés classiques mi-précoces
a maturité, qui présentent un
rendement élevé et sont tolé-
rantes au phoma.

La teneur en huile de
LG Austin est élevée tandis
que celle de Blackmoon est 1é-
gérement inférieure. Les va-
riétés classiques DK Exlibris
et Picasso ont été retirées de
la liste.

Lavariété HOLL V3500L est
également reconnue pour la
commercialisation sous Suisse
Garantie. De la semence est en-
core disponible pour les semis
2025. (COMM.)



