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LABELS La «Fourchette verte» souffle ses
20 bougies la semaine oU un nouveau label
voit le jour dans la restauration.

ette semaine a été riche
en bonnes nouvelles
pour les gourmands
amateurs de repas au
restaurant. Alors que
GastroSuisse annoncait lundi la
naissance d’un label «fait-maison»
dans la restauration, la certification
«Fourchette verte» (FV) féte ses
20 ans aujourd’hui méme. Une jolie
longévité méme si tout n’était pas
gagné d’avance. Créée en 1993, a
Genéve, la FV a connu des débuts
pour le moins balbutiants. Géré
dans un premier temps par I'Etat,

i t un espace non a
une époque ol ¢a n'était pas encore
danslesmeeurs, lelabeln’apascon-
vaincu immédiatement.

- pas vraiment une 2 en croire les res-
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En 2003, moins de 200 étahlisse-
ments avaient obtenu la certification,
tous en Suisse latine. Aujourd’hui, ils
sont plus de 1200 dans tout le pays a
proposer quotidiennement un plat du
jour FV. Et donc composé de 100 4
120¢ d'un aliment protéinique
(viande, poisson, tofu...),de200 g de
fibres (fruits oulégumes), d'unpeude
matiére grasse et d’hydrates de car-
bone. Une «contraintes qui n’en est B émulsion de persil, |
allumettes de courge
et pommes vitelottes |
S étaient au menu
N du chef Emmanuel
B Beuchat et ses
2 apprenties, Larice |

w' Paiva-Neto (a g.)

et Christel Mange.

taurateurs qui ont fait le choix du la-
bel. «Ici,ne 1 iett

FV a part entiére et non une adapta-
tion du menu du jour, explique Em-
manuel Beuchat, chef du Petits Pois
Carottes, le restaurant du Centre in- &
tégration et formation profes- »»

CERTIFICATIONS

Labels pour tous les godts

RESTAURATION Dans la restau-
ration, le label «Fourchette vertey
est assurément le plus connu. Ce

de labels certifiant que les produits
cuisinés sont locaux. «Bio-Hotelsy
stipule que les hotels mais aussi les

d'autant qu'au fil des an s'est
décliné: pour petits gourmands,
pour restauration d'entreprise, etc.
Maisil en existe d'autres, plus confi-

b etles qui l'arbo-
rent proposent des produits exclu-
sivement bio. «D-li Verty, une éma-
nation de la FV, garantit la qualité
di d:

dentiels ou plus Certains

établi

droits se sont par le dotés

»» sionnelle de Conthey (VS). Nous
voulons montrer que plus de légumes
et moins de viande ne signifie pas une
assiette triste et compartimentée
aveclamoitié delégumes d’un coté et
la viande et les féculents de I'autre.
On peut par exemple faire un gratin
depites et y ajouter des légumes pour
arriver aux proportions. Ou diminuer

de jon rapide. ®

la portion de poisson pour pouvoir
mettre un peu de fromage dans le ri-
sotto qui I’'accompagne. L'important
c’est équilibre. Et nous avons des
clients qui viennent parce qu’ils sa-
vent que nous avons un plat FV.»

Un véritable atout marketing

donc qui n’est sans doute pas étran-
ger au décollage du label 4 une épo-
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queolionmange de plusen plus sou-
vent dehors a midi. «C’était une de
nos motivations 4 nous labelliser,
raconte Jean-Philippe Moren, pa-
tron du Restaurant La Glaciére, &
Sion. Nous proposons ainsi unrepas
sain et équilibré aux personnes qui
doivent manger souvent au restau-
rant. Chez nous, I'assiette FV est
une déclinaison, avec plus de légu-
mes, de"assiette dujour normale. Et
je dirais que 30 @ 40% de nos clients
choisissent cette version.» Un suc-
cés donc, conforté par la fiabilité du
label. Les établissements FV sont
réguliérement contrdlés a I'impro-
viste sur le respect de leur cahier des
charges. Il reste donc a souhaiter le
méme suceés - et le méme sérieux -
au futur label «fait-maison».
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Découvrez le label sur: fourchetteverte.ch



