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Unsupplément de Ia Tribune de Genéve

Toutes les filiéres des
produits locaux seront
présentes a Carouge ce
week-end a Poccasion
de la premiére édition
d’Agri.Féte, qui devrait
rester dans les annales.

Xavier Lafargue

C'est un véritable tour de force, et le mot
n’est pas trop fort! Des cultivateurs aux
éleveurs, des apiculteurs aux pépinié-
ristes et forestiers, des vignerons et bras-
seurs aux restaurateurs, toutes les filieres
que compte I'agriculture genevoise, au
sens large, se sont réunies pour aller a la
rencontre du public. Cette 1™ édition
d’Agri.Féte se tient dés ce vendredi 7 juil-
let a Carouge, sur la place de Sardaigne,
et se prolongera jusqu’a dimanche soir.

Cela valait bien ce numéro spécial de
la «Tribune du Terroirs, que vous tenez
dans vos mains. «Oui, on a vu large, lance
fierement le président du comité d’orga-
nisation, John Schmalz. 11 n’est jamais
évident de réunir des acteurs indépen-
dants dans un événement collectif d’une
telleampleur. Or la, I'idée a tout de suite
suscité de I'enthousiasme, c’est génial!
Songez que le public pourra découvrir
prés de 1350 produits certifiés a Genével»

Pavillons thématiques

La place de Sardaigne - et le parc Cottier
- s'est tout de suite imposée aux organi-
sateurs. C’est 1a o, jusqu'en 2019, se te-
nait la Féte de la tomate. «Le Covid y a
mis fin, mais pour nous, c’était plutot
une opportunité», reléve Marie Battis-
ton, coordinatrice générale des événe-
ments et du marketing au sein de I'Union
maraichére de Genéve (UMG). «Il était
temps de repenser cette manifestation,
méme si elle a toujours connu un beau
succés populaire.»

Désormais, place donc 4 Agri.Féte. «On
avoulu I'élargir a tous les métiers liés a la
terre, mettre en lumiére 'ensemble dusa-
voir-faire local, poursuit-elle. Et amener
la campagne a la ville. Les Genevois ou-
blient parfois que leur canton estagricole.
Particularité de cette nouvelle féte, tous
les producteurs présents porteront haut
les couleurs de leur filiére plutot que de
leur propre pmduct:cm 1ls parleront
d'une méme voix.»

Ce projet ambitieux se concrétisera au
travers de multiples pavillons théma-
tiques, chacun dédié a une filiére spéci-
fique. «Chaque pavillon comportera
quatre volets, dévoile Marie Battiston,
cheville ouvriére de cette 1" édition. In-
formations, animations - parce qu'il faut
bien s’amuser -, dégustation et vente.»

Coté informations, les nombreux
panneaux didactiques que nous avons
pu découvrir raviront les visiteurs. Sur
la forme comme sur le fond. On y ap-

BERTRAND CARLIER

Ingénieur forestier,
Philippe Poget
évoque toute

la richesse du

bois genevois.
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LAURENT GUIRAUD

Des représentants de toutes les filidres qui seront présentes sur la place de Sardaigne ce week-end posent pour la traditionnelle photo de famille.
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«Songez que le public
pourra découvrir pres
de 1350 produits
certifiés a Genevel»

John Schmalz Président du comité
d'organisation d'Agri.Féte

prendra par exemple le cycle de la
vigne, comment on passe de la fleur au
miel, le chemin du lait, la culture sous
ses diverses formes, etc.

Ludique et interactive

«ll était par ailleurs trés important pour
nous que cette féte soit ludique et inte-
ractive, parce que I'on parle du vivant,
enchaine Marie Battiston. Tout le monde
a fait des efforts afin de proposer des
animations originales.» Que I'on pourra
tester en famille.

Pour les enfants, il y aura notamment
des petits tracteurs, un vélo a smoothie,
un loto des saveurs, une fabrique de bou-
gies, la confection de bombes a graines...

Maneéges et grande roue se déploieront
également sur le site.

N'oublions pas boissons et nourriture.
«Les bars et les restaurateurs présents ne
serviront que des produits locaux», pré-
cise Marie Battiston. Elle ajoute qu’en
termes de tri et de recyclage, Agri.Féte
mettra aussi les petits plats dans les
grands: «On est allé loin dans les exi-
gences, mais c’est normal. Nous nous de-
vons d'étre exemplaires en matiére de
respect de I'environnement.»

«llyadel'ambition dans I’agriculture
genevoise, affirme John Schmalz. Et c’est
une fierté, un plaisir pour nous de pou-
voir tout montrer a 'occasion de cette
féte qui se veut éducative, instructive et
ludique, ol tous les sens seront mis en
éveil dans un cadre magnifique.» Et mu-
sical. Car plusieurs groupes et artistes se
produiront sur I'une ou lautre des
scénes, ou en déambulant entre les pa-
villons.

Agri.Féte, Ire édition, ve 7 juillet (17 h-1h),
sa 8 (10 h-1 h) et di 9 (10 h-18 h). Infos sur
www.geneveterroir.ch/fr/agri-fete/5629
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Pavillon élevage

Quand poules et vaches donnent
le meilleur d’elles-mémes

A Satigny et a
Meinier, on produit
des merveilles

de poulets et

de succulents
fromages. Oui, oui,
vous étes a Genéve.

Eric Budry

En ce jeudi 22 juin, Yves Groli-
mund respire un peu entre deux
phases de moissonnage. 11 a deé-
buté mercredi et poursuivra en fin
de semaine, le temps que les cé-
réales, arrosées par l'orage de
Jjeudi, sechent. Représentant dela
troisiéme génération a exploiter
le Domaine du Nant-d’Avril a Sa-
tigny, Yves Grolimund a enfin le
temps de rencontrer le journa-
liste, de lui faire découvrir son
royaume et la plus fameuse de ses
résidentes: la volaille du Nant
d'Avril, une poule fermiére dont
les chefs étoilés raffolent.

«Celui qui dit
gu’en Suisse on
ne peut se passer
d'antibiotiques est
soit mal renseigné,
soit un menteur.»

Yves Grolimund
Eleveur a Satigny

Cette production haut de
gamme n'est qu'une des facettes
des activités du domaine (écurie,
grandes cultures), mais c’estindé-
niablement la plus prestigieuse.
«En plus de la poule du Nant
d’Avril, nous faisons également
de la volaille pour la grande dis-
tribution, environ 100’000 bétes
par an, contre 6500 pour la pre-
miére, note I'éleveur. Mais les pre-
miéres sont aussi certifiées GRTA
(Genéve Région - Terre Avenir).»

Comme des cogs en pate
La volaille fermiére profite, elle,
d'une alimentation et de condi-

Comment la fine fleur des pépiniéristes fait face au défi climatique

Pavillon

arbres et fleurs
Jacquet SA et les
Pépiniéres Genevoises
subissent de plein fouet la
hausse des températures,
mais elles s’adaptent.

Parler de pépiniéres a Genéve, c'est
inévitablement citer Jacquet SA et
les Pépiniéres Genevoises (ancien-
nement Boccard), la premiére en-
treprise créée en 1907, la seconde
en1862. Les deux entités - environ
20hectares chacune de pépiniéres
- ontmarqué Ihistoire locale et ac-
cumulé un savoir-faire qui leur per-
met aujourd’hui d’affronter le ré-
chauffement climatique, comme
I'expliquent Aude Jacquet Patry, la
directrice de Jacquet SA, et Vincent
Compagnon, le patron des Pépi-
niéres Genevoises.

«Le réchauffement climatique
est une réalité pour nous, les
plantes souffrent. Nous devons en
tenir compte et trouver des es-
péces qui résistent», confirme
Vincent Compagnon. Le défi est
énorme et complexe, car le délai
entre le choix de I'espéce et la re-

En haut, Yves Groli

mund, du Domaine du Nant-d’Avril.

Ci-dessus, I'équipe de la Vacherie du Carre: Marc Jaquet,
Mathieu Meylan et Lomée Mévaux. Laurent cuiravo/eric suory

tions optimales. Les bétes se nour-
rissent a 75% de céréales du do-
maine (les cultures sont certifiées

Pour les

é istes Vincent C

bio), sont logées dans de petites
structures, disposent d'un jardin
d’hiver et peuvent profiter des

et Aude J, t

mise de 'arbre au client se compte
en années.

Des arbres résistants

Et ce n’est pas que du discours. A
titre d’exemple, Jacquet SA a planté
1000 arbres pour affronter le défi
climatique dans sa nouvelle pépi-
niére de Veyrier. Quelles espéces?
«Elles viennent du pourtour de la
Méditerranée et encore plus des
Balkans, répond Aude Jacquet Pa-
try. Car il n'y aura pas que du ré-

chauffement, mais également des
hivers rudes. Vous savez, au-
jourd'hui, tout le monde se de-
mande comment faire mieux.»

«Toutes les villes cherchent ac-
tuellementa planter pour augmen-
ter la surface de la canopée, pour-
suit Vincent Compagnon. Il y a
donc pénurie d'arbres et il nest
pas aisé de répondre a la de-
mande.»

Face a la concurrence interna-
tionale, il est illusoire pour les deux

champs. Tout le processus est
étroitement surveillé et controlé,
avec 'aide d'un vétérinaire. «Cela
fait six ans que je n’ai pas utilisé
d’antibiotique, annonce fierement
le maitre des lieux. Celui qui dit
qu'en Suisse on ne peut s'en pas-
ser est soit mal renseigné, soit un
menteur.»

Pour le commun des mortels, la
seule possibilité de profiter de cette
volaille d’exception est de passer a
la ferme un samedi de vente directe
(une fois par mois). Mais mieux
vaut réserver assez tot I'objet de
vos désirs. «Les Genevois ont la
chance d’avoir de petites exploita-
tions qui leur sont ouvertes, note
Yves Grolimund. Chez nous, ils
peuvent tout voir.»

Le retour du lait

Traversons le canton pour rendre
visite a la Vacherie du Carre, a
Meinier. Ici, Mathieu Meylan, sa
compagne Lomée Mévaux (deux
jeunes pousses trentenaires) et

s T R

«Toutes les villes
cherchent

a planter

pour augmenter
la surface de

la canopée.»

Vincent Compagnon Patron
des Pépiniéres Genevoises

Marc Jaquet (le propriétaire du
domaine) ont réussi un petit mi-
racle: relancer la production lai-
tiere dans la région. «J’ai arrété le
lait en 2009 suite a la crise du prix
du lait, confie le dernier. Je pen-
sais déja que la seule maniére de
s'en sortir aurait été de faire du
fromage ou d’autres produits du
lait, mais j’avais de la peine a me
projeter a I'époque.»

«Avec Lomée,

la fromagére, nous
avions le projet
cle valoriser

la production
laitiere.»

Mathieu Meylan
Vacherie du Carre

Puis sont venus Mathieu et Lo-
mée... «J'ai d’abord travaillé au
domaine comme salarié, explique
Mathieu Meylan. Avec Lomée, la
fromagére, nous avions le projet
de valoriser la production laitiére,
mais comme je ne suis pas de fa-
mille paysanne, il était difficile de
trouver une exploitation. C'est
alors que Marcm’a proposé de de-
venir son associé et de se lancer
ici. C'était en 2016.»

Vente directe au détail
Aujourd’hui, la filiére fromage
dispose de onze vaches laitiéres.
Ces derniéres sont a I’estivage
en cette saison et ne reviendront
qu’en septembre. Deux choses
caractérisent 1'offre tant de la
Vacherie du Carre que de la
Ferme Jaquet: une filiére entié-
rement bio (initiée en 2009 déja
par Marc) et la vente au détail
directe (a la ferme, sur les mar-
chés ou par 'entremise de Tour-
neRéve).

«Nous avons mis en place la
filiére commerciale en nous ap-
puyant sur le réseau de vente au
détail de viande de Marc, détaille
Mathieu Meylan. Les gens
viennent chez nous car ils savent
comment nous travaillons. Nous
faisons méme de la vente directe
de lait au moment de la traite.»

Patry, le réchauffement est un énorme défi. vvan ceneuar Forrunan

entreprises de s’aligner sur les
prix, car les coiits de production
sont plus élevés i Genéve. Mais
elles ont d'autres atouts, et pas des
moindres: toutes deux sont pas-
sées récemment en bio et peuvent
faire valoir en plus, labels ala clé,
le circuit court, le soutien & I'éco-
nomie locale, la tragabilité.

Terreau politique propice
A priori, le terreau politique ge-
nevois devrait leur étre propice:

Xavier Patry
Président
de 'OPAGE -
Genéve Terroir

Notre terroir
meérite une
grande féte

On nous dit toujours: «Tu verras,
tu auras stirement besoin, une
fois dans ta vie, d'un bon avocat
etd'un bon chirurgien.» C'est pro-
bablement vrai, mais ce que I'on
oublie, c'est que trois fois par jour
et 365 jours par an, on a besoin
d'un bon agriculteur.

Quels que soient leurs spécialités,
le mode de culture choisi, leurs
sensibilités, les femmes et les
hommes qui nous nourrissent,
nous abreuvent, nous fleurissent
se levent chaque matin pour pro-
duire a coté de chez nous, a coté
de chez vous, une immense va-
riété de produits avec le souci
permanent du respect du client,
du consommateur. Et, surtout, de
I'environnement et de la nature,
<ar ce sont leurs outils de travail,
Ces femmes et ces hommes mé-
ritent une grande féte, qui mettra
en lumiére leurs métiers, leurs
produits, leurs valeurs. Loccasion
d'expliquer leurs pratigues, leurs
problématiques, montrer une
agriculture et un terroir genevois
unis autour de leur fierté de nous
nourrir, nous abreuver et nous
fleurir.

Nous avons le privilege d’habiter
une région ou ville et campagne
se cotoient, sentremélent. Mais
nous n'en sommes pas ou peu
conscients. Les vrais liens entre la
campagne et le citadin se
distendent, créant incompréhen-
sion et tension. Il était donc pri-
mordial que I'agriculture s'invite
en ville pour tisser ce lien essen-
tiel avec ses habitants.

Alors venez nombreux a la ren-
contre des vignerons, maraichers,
éleveurs, céréaliers, pépiniéristes,
bicherons, apiculteurs, brasseurs,
producteurs de lait et de fro-
mage, arboriculteurs et produc-
teurs de fleurs. Découvrez leurs
métiers, leurs produits, leurs pas-
sions. Vous pouvez leur faire
confiance, les paysans prennent
s0in de nous, mais savent aussi
s'amuser.

Vive l'agriculture, vive le terroir
genevois et que cette premiére
édition d'Agri.Féte soit belle!

«Notre canton est celui ot la
plus grande part des communes
a fait son coming out bio», re-
léve Vincent Compagnon. Ré-
cemment, les deux chefs d’en-
treprise ont toutefois di inter-
venir dans les médias suite 4 des
affirmations dans la presse sur
I'incapacité des producteurs lo-
caux a couvrir les besoins des
collectivités publiques. «C’est
faux, je pense que Monsieur
Compagnon et moi sommes en
mesure de répondre a la de-
mande», martele Aude Jacquet
Patry.

Les deux entreprises seront
évidemment présentes a la Féte
de I'agriculture pour parler de
cela et de bien d'autres choses.
On les trouvera dans le pavillon
consacré i la filiere de produc-
tion d’arbres, de plantes et de
fleurs. Une opportunité de dé-
couvrir la passion qui anime
celles et ceux qui conduisent ces
deux sociétés et d'aborder la
philosophie de leur travail:
«Notre métier pousse a I'humi-
lité, conclut Aude Jacquet Patry.
Vous ne pouvez controler la na-
ture.» EBU
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Vigneronnes et vignerons

Elle aime la vigne vivante et capricieuse

Sophie Dugerdil,
présidente

de PAGVEI, évoque
sa passion et

se prépare pour la
premiére Agri.Féte.

Xavier Lafargue

«L’extension de la manifestation
a toutes les productions locales,
c’est supercool! La filiére 1é-
gumes de Genéve Terroir a mis
un gros coup de collier, bravo a
elle!» Sophie Dugerdil ne cache
pas son enthousiasme a Iap-
proche d’Agri.Féte. «On en en-
tend parler depuis vingt ans, ¢ca
se concrétise.» Et les vignerons
genevois entendent bien faire
bonne figure, dés vendredi et
durant tout le week-end, sur la
place de Sardaigne, a Carouge.

«Des producteurs de 22 do-
maines viticoles, dont la Cave
de Genéve, seront présents»,
poursuit la vigneronne de Dar-
dagny, qui est également la pré-
sidente de I’Association gene-
voise des vignerons-encaveurs
indépendants (AGVEI). «Ce sont
tous des collégues qui ont voulu
s’impliquer pour la féte, étre
sur place, a la rencontre du pu-
blic.»

Capter les gens

Deux bars et un lieu de dégusta-
tion sont prévus. «Un bar clas-
sique et un autre avec des spécia-
lités», précise Sophie Dugerdil.
Quant a I'espace de dégustation,
«I'idée est que le public découvre
les cépages (blanc, rouge, rosé et
mousseux) qui se cachent dans les
verres qui lui sont proposés. On
voulait quelque chose de ludique,
mais a coté de cela, les vignerons
partageront des informations plus
pointues. Car il faut expliquer

A Dardagny, sur son domaine de neuf h

différents a partir de quinze

notre métier, tout en créant I'en-
vie. A nous de capter les gens. Et
pour ¢a, assure la vigneronne, il
ne faut pas que boire! Il s’agit
aussi de réapprendre nos cing
Sens...»

Garder une belle fraicheur
C'est ce qu’elle fait dans le do-
maine familial de Dardagny, ot
elle a succédé a son pére. «Je me
suis lancée en 2004 », dit-elle. Pour
I'heure, tout va bien dans ses 9

é , dont

|

ectares cultivés tout en bio, Sophie Dugerdil élabore une trentaine de vins
raretés. L

hectares cultivés en bio. «La, ona
passé la fleur, on voit déja les
grains. Il fait beau, pas de maladie
en vue. Je suis assez sereine, mais
attention: il fait trés sec!» La vigne
est comme elle I'aime, «vivante et
capricieuses...

Et puis, poursuitelle, «avec
I'évolution climatique, il faut es-
sayer des choses et les faire bien,
tout en gardant une belle frai-
cheur». Telle cette nouveauté de
la vendange 2022, la cuvée spé-

ciale Ol, «une base gamay mais
€levée 100% en macération carbo-
nique, pour faire ressortir le c6té
fruité».

Mondeuse et marselan

Cette cuvée-la est la derniére-née
du domaine ot Sophie Dugerdil
€labore une trentaine de vins dif-
férents - blanc, rouge, rosé et
mousseux - & partir de quinze
cépages. «Quinze vedettes 3 mes
yeux, souligne-t-elle. Je n"ai pas de

«Un fromage de chevre doux et agréable au palais»

Pavillon lait
Georgette Gribi et André
Wiblé, sceur et frére,
chérissent leurs chévres
a Cartigny. lIs seront de
la partie lors d’Agri.Féte.

A Geneéve, I'écrasante majorité de
la production de lait provient des
vaches. Un lait que quatre produc-
teurs (Zeller & Vernier, Bieri a
Avully, Baumgartner a Genthod et
Pradervand a Céligny) fournissent
en grande partie aux Laiteries Ré-
unies. A la Féte de lagriculture,
un pavillon mettra cette filiére en
valeur.

«Sur le stand, vous trouverez
plusieurs animations comme la
vache a traire ou la visite d'une
ferme avec des lunettes 3D. Nous
distribuerons des milk-shakes a
notre bar a lait et nous vendrons
des produits: yaourts, crémes des-
sert, fromages a pate molle», pré-
cise Dominique Monney, directeur
général des Laiteries Réunies.

Mais une place de choix estéga-
lement réservée a l'autre lait, celui
de chévre, dont le volume de pro-
duction est bien moindre 3 Genéve.
Dans le canton, seuls deux produc-
teurs sontencoresur le marché. La
coopérative Les Chévres de la Tou-
viére, a Meinier, et la Chévrerie du
Champ Courbe, a Cartigny.

Réles bien définis

Au Champ Courbe, justement,
Georgette Gribi et son frére André
Wiblé s’occupent d’une vingtaine
de chévres et fabriquent du fro-

«Nous produisons entre 60 et 80 litres de lait par jour, soit
environ 3,5 litres par chamoisée», précise Georgette Gribi.

«Le soir, je
retourne les
fromages, je gere
aussi la clientéle
et prends les
commandes.»

Georgette Gribi Exploitante
de la Chevrerie du Champ
Courbe, a Cartigny

mage. «Nous produisons entre 60
et 80 litres de lait par jour, soiten-
viron 3,5 litres par chamoisée
(ndlr: une pure race provenant de
Fribourg). Le soir, je retourne les
fromages, je gére aussi la clientéle
et prends les commandes», dit la
premiére.

De son coté, André bichonne
les chévres, récolte le foin sur les

4 hectares de la propriété et les 15
hectares des agriculteurs de la
commune. 11 s’agit d'un regain,
une herbe qui repousse apreés la
premiére coupe. Elle ne sied pas
comme nourriture pour les che-
vaux mais convient tout a fait aux
chevres. «’herbage d’ici permet
a notre fromage d’étre assez
neutre. Il est doux eta peule gott
de chévre, assure Georgette. Ceci
grace au fourrage de la plaine, qui
contient moins de flore qu'en
montagne. La saveur de nos
tommes est trés appréciée car
elles ne sont pas trop fortes. On
les sale peu.»

Vente directe

Un fromage frais et plutét neutre
qui plait bien a la clientéle. Et de
nombreux restaurateurs I'utilisent
comme matiére premiére (au
Creux-de-Genthod et aux Curiades,

LUCIEN FORTUNATI

entre autres) pour confectionner
des mousses, par exemple. Le
client, lui, a également I'opportu-
nité de se fournir en fromage a la
ferme, en vente directe, dans un
charmant réfrigérateur décoré qui
trone a 'entrée de la propriété.
Mais la chévre ne nourrit pas
son homme. Et malgré deux em-
ployés qui travaillent a temps par-
tiel, frére et sceur doivent avoir un
second emploi. Lui est professeur
de mathématiques a I'Ecole de
culturegénérale Jean-Piaget, etelle
travaille 4 I'Eglise protestante de
Genéve, dans une paroisse.

A taille humaine

La Chévrerie du Champ Courbe
existe depuis 2003. Auparavant,
Georgette et André fabriquaient
déja du fromage mais en petite
quantité, seulement trois ou
quatre piéces par jour, avant
d’augmenter la production et de
construire la chévrerie.

«Tout ¢a a bien grandi, explique
André. J'ai repris les terrains que
mes grands-parents avaient mis en
location. On n’a jamais voulu trop
grandir, I'exploitation doitrestera
taille humaine. On a de I'affection
pour nos chévres et le contact avec
les gens est également trés grati-
fiant, c’est pour cela qu'on tra-
vaille.» A la Féte de I'agriculture,
vous pourrez retrouver le frére et
lasceur au pavillon de la filiére lai-
tiére. Fabien Kuhn

préféré, j’aime tous les travailler
et j'y mets la méme énergie.»

On notera quelques raretés a
Geneve, telle la mondeuse, un
vieux cépage a l'acidité assez éle-
vée. Un peu oubliée, elle provient
pourtant de notre région et revient
doucement au goiit du jour. lly a
également ce curieux marselan,
plus «exotique» celui-a, et peu cou-
rant sous nos latitudes. «Nous
sommes trois ou quatre a le culti-
ver dans le canton, indique-t-elle.

1l s’agit d"un croisement grenache
noir et cabernet sauvignon.»

Un bal dans la foulée

Le marselan, comme d’autres
cépages, intervient dans certains
assemblages élaborés au Domaine
Dugerdil Dardagny, dont le logo
formé de trois «D» rappelle astu-
cieusement des grains de raisin...
Le publica pu lesdécouvrirlors des
derniéres Caves ouvertes, «qui se
sont trés bien passées, reléve la vi-
gneronne. Nous avons eu beaucoup
de monde et surtout des gens inté-
ressés. Mais cette manifestation ne
doit pas faire oublier les «Caves ou-
vertes, C'est samedi», qui se pour-
suivent tout au long de I'année.»

«On voulait
quelgue chose
de ludique, mais
a coté de cela,
les vignerons
partageront des
informations plus
pointues. Car il
faut expliquer
notre métier, tout

en créant 'envie.»
Sophie Dugerdil Vigneronne

Une féte en vue I'an prochain
pour ses 20 ans a la téte du do-
maine? «On y réfléchit», glisse So-
phie Dugerdil, sourire en coin. On
peut lui faire confiance pour I'orga-
nisation. D'ailleurs, outre ses fonc-
tions de présidente de 'AGVEIL,
cette femme dynamique est active
dans un petit groupe de vigne-
ronnes amies. Qui organisent, no-
teze sur votre agenda, le Bal des
vigneronnes, le 15 juillet prochain,
a Dardagny.

La marque GRTA, fil rouge
de la Féte de l'agriculture

Visibilité

La certification Genéve
Région - Terre Avenir
soufflera ses 20 bougies
en 2024. On la retrouvera
dans tous les pavillons.

Le petit logo GRTA, pour Genéve
Région - Terre Avenir, va fleurir un
peu partout lors d’Agri.Féte.
«Notre signalétique sera présente
sur chaque stand. Ce sera en
quelque sorte le fil rouge de la ma-
nifestation», confirme Elodie Ma-
rafico, responsable de la gestion
de cette marque de garantiea I'Of
fice cantonal de I'agriculture et de
la nature.

Cette présence bien visible ne
doit rien au hasard. «Nous certi-
fions toute la production de I"agri-
culture genevoise, et depuis peu
lafiliére bois et la filiére péche. Au-
jourd’hui, on compte prés de 350
utilisateurs de notre marque, dont
une majorité d'agriculteurs. Une
marque qui appartient aI'Etat de
Genéve, et pasa un distributeur»,
précise-t-elle.

Hautes exigences

C’est en 2004 que GRTA a fait son
apparition sur lesmarchés, les étals
devente directe des producteurs et
dans les magasins. «C’est un lien
fort entre les producteurs et les
o irs, souligne Elodie

Chévrerie du Champ Courbe
Rue du Temple 6, Cartigny.
Tél.: 079 2628277

Marafico. 1l identifie nos produits
locaux, avec des exigences aussi au
niveau des conditions sociales -

nous luttons notamment contre le
travail au noir, en collaboration
avec 1'Office cantonal de I'inspec-
tion et des relations du travail - et
durespect des normes écologiques
en matiére de production.»

Les produits transformés
n'échappent pas a ce haut niveau
d’attente. Que ce soient des yo-
gourts, du pain, des glaces, des jus
de fruits ou des soupes, par
exemple, «ilsdoivent contenir 90%
de matiére premiére certifiée
GRTA, reléve la fonctionnaire de
T'OCAN. C'est beaucoup. En géné-
ral, lalimite de 80% est demandée
pour d’autres labels.»

Nombreuses animations
Si la marque GRTA sera présente
dans tous les pavillons dela féte, un
stand lui sera spécialement dédié.
Qu'y découvrirat-on? «On y pré-
sentera notre marque et il y aura
plusieurs animations, dontune sur
leslégumineuses, sources de proté-
ines, explique Elodie Marafico.
Drautres traiteront de la saisonna-
lité des divers produits del'agricul-
ture, de la consommation respon-
sable, etc. Depuisune dizaine d*an-
nées, nous proposons des anima-
tions dans les écoles pour leséléves
agés de 6a12ans. On lesretrouvera
ici, avec notre pool d’animateurs.»
Un autre stand sera occupé par
T'OCAN. Le public pourra s’y ren-
seigner sur la viticulture et I'ceno-
logie, la biodiversité, la protection
des cultures ou encore la séquestra-
tion du carbone dans les sols. XLA
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Pavillon légumes

Petit-fils d’horticulteur, le maraicher Sven

=

Ia

le a repris Bi

SA, a Troinex, il y a quasi une année. Laurent cuiraue

L’homme qui murmurait

a loreille d

A Troinex,

Sven Gamperle
chouchoute
légumes, salades et
plantes aromatiques
comme un pére

ses enfants.

Eric Budry

«Partir d’'une graine pour arriver
a un produit fini, c’est du plaisir
pour moi.» Dés 'entame de la
conversation, il n"y a aucun doute:
Sven Giamperle est un passionné,
amoureux de son métier de marai-
cher. Ce petitils d’horticulteur a
repris en juin 2022 Biosaléve SA et
ses quelque 7 hectares de culture
maraichére, a Troinex. Et depuis,
€a pousse, ¢a POUSSE, SOUS SON re-
gard vigilant.

«Me lancer dans cette aven-
ture a été une évidence pour
moi, explique le trentenaire. J'ai
vécu aux Pays-Bas, ol je travail-
lais durant le Covid. Lorsque
I'opportunité de reprendre Bio-
saléve, que je connaissais pour
avoir bossé dans une autre ex-
ploitation a deux pas, s'est pré-

sentée, je n'ai pas hésité. C’était
mon rével

Du pur bio, mais...

Une autre évidence pour le nou-
veau patron était de travailler en
bio: «Cultiver en respectant la na-
ture est primordial aujourd'hui, dé-
clare-t-il. Je suis méme en bio De-
meter, lelabel le plus exigeant, mais
jesuis conscient que tout lemonde
ne peut en faire autant.» C'est-a-
dire? «Si toutes les entreprises fai-
saient du bio, on ne s’en sortirait
pas. On aurait un probléme de vo-
lume insuffisant et de prix.»

Cemode de production respec-
weux de 'environnement fonc-
tionne pourtant bien? «Oui, je suis
trés content de mes cultures, elles
sont propres, saines. La lutte biolo-
gique fonctionne & merveille cette
année. Mais cela demande de I'at-
tention et du savoir-faire. ]’ai en-
gagé une personne pour surveiller
les attaques des ravageursafin d’'in-
tervenir rés tot.»

«Quel que soit le légume, il n'y
apas de science exacte, poursuit le
maraicher. Souvent, ily a plusieurs
chemins possibles. Tout est remis
en question chaque jour. Et c’est
cela qui me plait.» Si tout se déroule
bien en ce début d'été, cela n’em-
péche pas Sven Gédmperle de scru-

«lLa lutte
biologique
fonctionne a
merveille cette
année. Mais
cela demande
de l'attention et
du savoir-faire.»

Sven Gamperle Patron
de Biosaléve SA

ter le ciel d'orage coté Saléve de ce
jeudi 22 juin avec une pointe d'in-
quiétude. «De la pluie, on en prend
volontiers, mais pas de gréle
comme celle que vient de subir le
sud-ouest de la France! Mes serres
n'y résisteraient pas et tout serait
haché menu. Oui, je suis un peu
tendu, mais c’est de toute maniére
mere Nature qui décide.»

Du melon genevois

Au fil des saisons, Biosaléve offre
une variété considérable de pro-
duits. Cela débute par des sa-
lades diverses, se poursuit par
sept types de plantes aroma-
tiques, puis viennent les tomates

es concombres

(six variétés), les aubergines, les
concombres, le colrave...

«Cette année, je tente de cultiver
du melon et des mini-pastéques,
confie le producteur. 1y a dix a
}quinze ans, on n’aurait jamais ima-
giné pouvoir en faire a Genéve; ou
alors les melons auraient été sans
gont. Le réchauffement climatique
est une réalité pour nous, on doit
vivre avec ets’adapter. J'espére que
1a, ce sera pour le meilleur.»

Pas de vente directe
Biosaléve ne propose pas de vente
directe ou sur lesmarchés, confiant
sa production a Bio Romandie et a
1'Union maraichére genevoise. «Je
‘me concentre sur la production, la
ot je suis bon, précise Sven Gam-
perle. Et puis, je viensde reprendre
T'exploitation, je verrai plus tard
pour la vente directe.»

L’homme sortira toutefois de
sonroyaume pour la Féte del"agri-
culture, de méme que, a tour de
role, une partie de la trentaine
d’entreprises de maraichage ac-
tives dans le canton. «Le but dans
notre pavillon sera de présenter le
métier des maraichers, ce sera gé-
néraliste, conclut-l. Les gens ne se
rendent pas compte de la com-
plexité du travail qu’ily a pour pro-
duire un légume.»

Découvrir l'apiculture
a l'oceasion d’Agri.Féte

Pavillon miel

Les abeilles seront aussi

a 'honneur. Rencontre
avec Pascal Crétard, le
président de la Fédération

au profit de nouvelles construc-
tions et la présence de nuisibles
comme le varroa et le frelon asia-
tique. Tout cela conduit a une ré-
duction de la production.»

11y a un peu plus de quinze ans,
Pascal Crétard recevait une
ruche pour son anniversaire. Un
événement qui marque le début
de sa passion. Aujourd’hui pré-
sident de la Fédération gene-
voise d’apiculture, il tient de-
puis huit ans un commerce api-
cole au coeur de la commune de
Collex-Bossy et posséde pas loin
de cent ruches réparties dans le
canton.

Ces derniéres lui permettent
deffectuer deux récoltes par an-
née. «Au printemps, on obtient
un miel de fleurs, principalement
de colza, et en été, c’est au tour
d’'un miel plus feuillu», ex-
plique-t-il. Aprés une faible ré-
colte de printemps, |’apiculteur se
veut confiant pour celle a venir.

Des défis a relever

A Genéve, on compte officielle-
ment 280 apiculteurs. «Mais of-
ficieusement, on approche des
380», souligne Pascal Crétard.
Un constat qui le réjouit: «La si-
tuation de I'apiculture a Genéve
est bonne! Chacun peut faire du
miel a son niveau, ce qui est ras-
surant.»

Malgré cela, la production
n’augmente pas avec les années,
bien au contraire. «Les effets du
réchauffement climatique sont
réels, souligne le président. Une
problématique a laquelle
s'ajoutent la perte de territoires

Et Pascal Crétard met en garde
ceux qui seraient tentés de se
lancer dans I'aventure. Malgré la
passion du métier, «on ne de-
vient pas apiculteur en un cla-
quement de doigts. C’est un tra-
vail qui demande du temps, et
qui cotite cher!»

«La situation

de l'apiculture a
Geneve est bonne!
Chacun peut

faire du miel

a son niveau, ce

qui est rassurant.»

Pascal Crétard Président
de la Fédération genevoise
d'apiculture

Ceweek-end, lors de la Féte de
T'agriculture, les personnes inté-
ressées pourront en apprendre
davantage sur ce travail, ainsi que
sur la vie des abeilles. Petits et
grands auront la possibilité de po-
ser leurs questions, d'écouter les
présentations, d’admirer les ma-
gnifiques panneaux didactiques
et de prendre part a divers ate-
liers, tel celui de la confection de
bougies en cire d'abeilles. Et pour
les plus gourmands, du miel sera
bien str a déguster.

Valentine Corthay

«On ne devient pas

en un cl. t de doigts.

C’est un travail qui demande du temps, et qui colite cherl»
reléve Pascal Crétard. sreeve unckercomez

La forét genevoise est source de multiples richesses, sachons l'utiliser

Pavillon bois

Depuis 2018, I'association
ForétGeneéve vient en aide
aux propriétaires qui
souhaitent valoriser leurs
parcelles boisées.

L’association ForétGenéve est
née de la fusion de quatre asso-
ciations de propriétaires fores-
tiers. Chacune avait ses particu-
larités et son territoire, mais
toutes partageaient plusieurs ob-
jectifs communs. Leur union
était donc une évidence. Elle
s'est concrétisée en 2018, avec
une idée majeure: «Valoriser le
patrimoine forestier genevois, en
lien avec le service cantonal des
foréts, en aidant les proprié-
taires a améliorer leurs parcelles
boisées», reléve Philippe Poget.

Cet ingénieur forestier indépen-
dant, qui a son bureau d’études a
Lancy, assure la gestion de Fo-

«Notre association s’occupe de 638 hectares de forét,

sur les 3003 que pte le

ligne Philippe

Poget, directeur de ForétGenéve. Laren curao

rétGenéve, dont il est le directeur.
L'association s’occupe de 638 hec-
tares de forét, sur les 3003 que
compte le canton. Elle a au-
jourd'hui quelque 200 membres,
principalement des privés mais
aussi quelques communes, avec
des profils bien différents: «Cer-
tains privés ne possédent que
quelques centaines de meétres car-
tés de forét, d’autres en ont 40
hectares», indique-til.

De meilleure qualité
L'association apporte des conseils
techniques a ses membres et peut
aussi entretenir leurs foréts, mais
sesactions ne s’arrétent pas a. Va-
loriser et développer la produc-
tion de bois local, informer sur les
services rendus par la forétal'en-
semble de la population, favoriser
la biodiversité font aussi partie de
ses taches.

Sans compter la recherche de
nouveaux membres... «1ly a en-

viron 1500 propriétaires de fo-
réts a Genéve, indique Philippe
Poget. Nous essayons de les
convaincre que la gestion de leur
patrimoine forestier est impor-
tante, qu’il vaut la peine de le pé-
renniser. Par ailleurs, nos inter-
ventions en forét contribuent a
ameéliorer la qualité du bois ge-
nevois. Et on peut faire beau-
coup de choses avec!» Notam-
ment avec les chénes, I'essence
la plus présente sur le canton «et
qui, heureusement pour nous,
supporte bien la sécheresse».

Bon pour le chauffage

Concrétement, la bonne gestion
des foréts genevoises permet au-
jourd’hui, entre autres, de pro-
duire du bois d’ceuvre et du bois
énergie. Par exemple, I'associa-
tion s’occupe de transformer en
plaquettes et copeaux cette ma-
tiére premiére, afin d’alimenter
diverses grandes chaufferies du

canton. La construction d’ou-
vrages en circuit court, tels des
passerelles ou des petits bati-
ments, est aussi une réalité.

Plus récemment, la fabrica-
tion de barriques et tonneaux
pour le vin genevois a faitsonap-
parition. Et lors de la Féte de
Tagriculture, on pourra aussi dé-
couvrir dans le pavillon bois - ot
un sculpteur travaillera en direct
- deux prototypes de mobilier ur-
bain. «lls ont été imaginés par
des étudiants de la section
Polydesign 3D du Centre de for-
mation professionnelle Arts,
puis réalisés par des apprentis
menuisiers du Centre de forma-
tion professionnelle Construc-
tion», souligne Philippe Poget. Et
comme la filiére bois vient de re-
joindre la marque Genéve Région
- Terre Avenir, les premiers car-
tons de biiches GRTA en chéne
genevois seront présentés.
Xavier Lafargue
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Pavillon grandes cultures

Des trésors se cachent dans nos champs

Blé, mais ou lentilles
seront de la partie
ce week-end.
L'occasion de
goliter, par exemple,
une moutarde
genevoise.

Emilien Ghidoni

A part les champs de blé a perte
de vue, que connaissez-vous des
grandes cultures genevoises?
Vous seriez surpris de découvrir
que les agriculteurs du canton
font aussi pousser des lentilles,
des pois chiches, de la moutarde
et méme du sarrasin. Ces pépites
locales seront a découvrir ce
week-end dans le pavillon
grandes cultures d’Agri.Féte, a
Carouge. Mais gérer des grandes
cultures, qu’est-ce que ¢a im-
plique? Pour le savoir, mieux vaut
demander aux professionnels...

Au cceur de la campagne ver-
soisienne, Christophe Courtois
nous accueille sur son domaine
a Sauverny. Cet agriculteur ex-
ploite 55 hectares, dont 48 dé-
diés aux grandes cultures. Bien
sir, le blé occupe la moitié de ces
terres. Mais on y trouve aussi du
mais a polenta, des pois chiches
et surtout des lentilles.

Résistantes a la chaleur

Pour écouler ce stock, Chris-
tophe Courtois a ouvert une pe-
tite boutique depuis les années
2000, ou il vend la production
de sa ferme et des exploitations
voisines. Avec quelques pro-
duits d’appel comme les len-
tilles, les asperges ou les cerises,

Christophe Courtois, ici ava: son fils Arnaud dans un chap de blé qu’il exploite du c6té de Versoix. Le maraicher vend

le produit de sa récolte dans une petite boutique ouverte durant les années 2000. nicoasourmaz

il est parvenu a se constituer
une clientéle fidéle. «En plus des
légumes, j’ai réussi a introduire
quelques céréales et légumi-
neuses. Mes lentilles se vendent
bien, tout comme la farine de
sarrasin.»

Ces produits de niche per-
mettent aux agriculteurs d'atti-
rer les clients a la ferme, contrai-
rement au blé, qui passe par de
longs circuits de transformation.

«En plus des
légumes, jai réussi
3 introduire
quelques céréales
et légumineuses.»

Christophe Courtois
Agriculteur a Sauverny

A Meinier, les Murailles se dressent
pour défendre la bonne biéere locale

Brasseries

Nathalie Droz et Philippe
Margand, dont Paventure
brassicole a commencé

il y a plus de vingt ans,
font figure de précurseurs.

Installée dans le hameau de Cor-
singe, a Meinier, la brasserie des
Murailles régale les zythophiles
(ndlr:lecharmant qualificatif donné
auxamateurs de biére) genevois de-
puis plus de vingt ans. Cette der-
niére, parmid‘autres, sera chargée
de représenter ce savoir-faire lors
de la Féte de I"agriculture.

Lors de cette derniére, le public
pourra profiter d'une sélection de
biéres artisanales du canton dans
deux lieux distincts. En effet, en
plus de la grande tente festive ins-
tallée sur la place de Sardaigne, il
sera possible de procéder a une
dégustation plus intimiste dans
une autre tente située juste a coté,
dansle parc Louis-Cottier. Au pro-
gramme, 4 biéres de 4 types
(blonde, blanche, ambrée et [PA)
issues de 4 brasseries différentes.
Du coté des Murailles, c'est «La
Genevoise» qui sera a 'honneur:
une blonde non filtrée assez clas-
sique, mais avec la particularité
d’étre composée a 100% de malt
genevois.

Pionniers a Genéve

C’est en 2001 que commence
T'aventure brassicole pour Natha-
lie Droz et son compagnon, Phi-
lippe Margand. «Alors que I'idée
lui trottait dans la téte depuis un
moment, Philippe a rencontré, au
détour d’une soirée, un maitre
brasseur belge. 1Is se sont vite liés
d’amitié, raconte Nathalie. Phi-

-

aujourd’hui plus de 300’000 litres par année. rierre asouy

«Apres un fort
essor pendant

les années 2010,

la situation globale
de la biére
artisanale s'est
aujourd’hui
stabiliseée.»

lippe a commencé seul avec lui,
puis j'ai pris le bateau en route en
2003. Au début, «juste pour rigo-
ler». Malheureusement, en 2004,
iladaretourner en Belgique. Nous
avons pourtant continué et appris
sur le tas, surtout concernant les
aspects techniques.»

La brasserie, bien que fonction-
nant toujours sur un modéle arti-
sanal et familial, a aujourd’hui bien
grandi et produit plus de 300°000

Droz produisent

litres par année. «Quand nous
avons commencé, nous n'étions
qu’a 10 litres par jour, servis prin-
cipalement dans des fétes villa-
geoises, poursuit-elle. Puis, grice &
la visibilité apportée notamment
parlaFéte de latomate, nous nous
sommes petit a petit développés.
Nous avons aussi, je pense, bénéfi-
cié de 'engouement général pour
les produits du terroir au moment
0ll NOUs avons COMMmence. »

Aprés un fort essor pendant les
années 2010, la situationglobale de
labiére artisanale s’est aujourd”hui
stabilisée. «Genéve est un peu dans
la méme position que Lausanne il
y acing ans, qui avait atteint une
sorte de plateau, constate Nathalie.
Pour nous, continuera se dévelop-
per impliquerait forcément de pas-
ser aune autre échelle, a 'instar du
choix qu'a fait Dr Gab's. De notre
cOté, nous tenons a conserver
notre modele artisanal. Trop gran-
dirn’est pas du tout notre volonté.»
Henri Neerman

«En plus, les lentilles résistent
bien a la chaleur, souligne Chris-
tophe Courtois. Comme en 2022,
cette année risque d'étre séche.
Les légumineuses sont une des
rares plantes a supporter cette
météo.»

A part pour les lentilles, le
changement climatique reste
une épine dans le pied de bon
nombre de paysans. «Avec I'aug-
mentation des températures, je

dois arroser deux fois plus qu'il
y adix ans, se désole Christophe
Courtois. C’est une sacrée charge
en plus. Et bien sar, c’est beau-
coup plus épuisant d’accomplir
tous les travaux de saison avec
une telle chaleur.»

La baisse de la vente directe
pése aussi sur les finances des
agriculteurs. Depuis la fin du
confinement, les achats auprés
du producteur ont chuté en des-

sous du niveau de 2019. «J’es-
pére qu’'avec cette Féte de I'agri-
culture et plus particuliérement
grice au stand grandes cultures,
on pourra transmettre aux Ge-
nevois I'importance de se four-
nir directement auprés du pro-
ducteur.»

Attirer les Genevois

Etlabranchea mis le paquetsur
la promotion. «Notre but, c’est
de montrer I'importance de cé-
réales et autres plantations dans
T'assiette des Genevois, de ma-
niére didactique. Le terme
«grandes cultures» peut paraitre
un peu abstrait. Les visiteurs
pourront donc déguster plu-
sieurs produits issus des champs
genevois», explique Francois
Erard, directeur d’AgriGenéve.

Les badauds vont donc s’es-
sayer a la moutarde de Bernex,
aux lentilles de Cartigny ou en-
core a la polenta de Presinge.
«D’ordinaire, il est assez compli-
qué de convaincre les Genevois
de venir faire leurs courses a la
campagne, reléve le directeur
d’AgriGeneéve. Donc dans ce cas,
on amene les produits directe-
ment en ville.»

Cette stratégie, de plus en plus
d’organismes la mettent en place.
Ainsi, I'Union maraichére de Ge-
néve(UMG) a ouvert plusieurs ma-
gasins en ville. Les fermes ur-
baines connaissent aussi un re-
nouveau: au Lignon comme a
Budé, elles créentle maillon man-
quant entre ville et campagne.
«Quand on sait que la nourriture
représente moins de 10% du bud-
get d'un ménage, ¢a vaut la peine
d’aller chercher de la bonne qua-
lité plutot que de se rabattre sur
les supermarchés de France voi-
sinel» sourit Francois Erard.

Le temps des cerises au bord de I'Aire

Pavillon fruits
Grégory Donzé bichonne
trois hectares de pommes
et de cerises. Il pilote

le pavillon fruits de la Féte
de Pagriculture.

Nayons pas peur des mots, les ce-
rises de Grégory Donzé, du Verger
des Bois a Lully, sont tout simple-
ment magnifiques! Fermes, ju-
teuses, brillantes, charnues, de
vrais bonbons qui roulent dans la
bouche et saccrochent aux
oreilles des enfants.

Quatre sous la piéce, cing ou
six pour 11T., et 16 fr. le kilo. Elles
sontdisponibles 24 h/24 a laferme
et dans plusieurs épiceries locales.
On pourraen déguster lors d’Agri.
Féte. Ce seront les derniéres cueil-
lies dans le verger d’'un demi-hec-
tare que cultive avec passion le
jeune arboriculteur jurassien.

ACarouge, il sera, avec d’autres
arboriculteurs du canton, le lea-
der de la filiére fruits. L'équipe
présentera pas moins de 80 arbres
fruitiers. Des pommiers, bien pa-
lissés dans leur caisson de terre,
formeront une haie d’honneur.
Grégory Donzé veut montrer aux
consommateurs comment on
cultive vraiment les plus beaux
fruits du monde. Un sacré pari.
Les enfants pourront presser leur
jus de pomme et les grands dégus-
ter des cidres maison.

Unsacré défi

Le jour de notre venue, un techni-
cien de I'Union fruitiére léma-
nique a prélevé des échantillons.
La profession exerce un contréle
strict. Chaque visite est le prétexte
a échanger expériences et sa-
voir-faire. Le gentil géant de
30 ans ne ménage ni sa peine ni sa

Grégory Donzé et la cheffe du tri, que tout le monde

appelle Grima, dans le verger de Lully. sea-rrancois masut

science. Faites un tour sur sa
chaine YouTube, il y raconte ses
aventures arboricoles. Cultiver
des cerises est objectivement un
sacré défi. A Genéve, une poignée
ose le relever.

Au bord de I'Aire, 600 arbres
prospeérent. lls donnent entre 3 et
5 tonnes de fruits, top qualité. La
culture est couverte de voiles, ten-
dussur des piliers de 4 m de haut.
Tout autour, un autre voile tente
de faire barrage aux mouches des
cerises, notamment la terrible Su-
Zukii.

La cueillette, moment clé

D’autres ravageurs menacent le
travail du paysan. Dans 'enclos,
des cris d’éperviers effraient les
chapardeurs ailés. «Les merles,
méme les chardonnerets pourtant
granivores, adorent les perles
rouges», note I'arboriculteur.
Deux systémes d’arrosage com-
plétent I'équipement, I'un pour
protéger les fleurs en cas de gel
printanier, I'autre pour assurer

une croissance continue des fruits
jusqu’a la récolte.

Le gros de la production arri-
vera fin aolt avec les premiéres
pommes et quelques pruneaux.
Quantaux asperges vertes, lancées
avec succes en 2020, la saison est
terminée. La cueillette reste le gros
chantier de’année. La profitabilité
de l'entreprise en dépend. Lesmeil-
leurs ouvriers cueillent 15 a 20 kg
par heure. Aprés le tri, 'emballage,
lestockage et la distribution, le ren-
dement tombe a8 kg al’heure. Pas
de quoi remunérer les cueilleurs au
salaire minimum. Les consomma-
teurs sont-ils préts a accepter une
hausse du prix de vente?

Grégory Donzé, lui, gére seul
son domaine. 11 aligne durant les
périodes de cueillette des semaines
de 504 60 heures. Prochain objec-
tif: stabiliser sa situation et la conci-
lier avec une vie de famille.
Jean-Frangois Mabut

www.youtube.com/@936grego
www.firuits-vaud-geneve.ch/
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Restauration

de Alles Gut! Gemiise Kebab, assure qu’Atiq (en haut a droite) monte «les plus belles broches de la planétérr. NICOLAS DUPRAZ

Le kebab défend aussi les valeurs locales

Les restaurateurs
genevois seront
également présents
a Agri.Féte.
Rencontre avec
Romain Oeggerli.

Léa Frischknecht

Qui a dit que kebab rimaitavecmal-
bouffe? Depuis octobre 2020, Ro-
main Oeggerli et son associé Yo-
hann Pellaux proposent une ver-
sion plus saine du célébre sandwich
turc. Chez Alles Gut! Gemiise Ke-
bab, les légumes - locaux et de sai-
son - sont a I'honneur. Servis dans
des petits pains ou des galettes, ma-
riésa plusieurs sauces, agrémenteés
de feta, d’herbes fraiches et éven-
tuellement de poulet, ces kebabs
genevois seront a découvrir lors de
la Féte de I'agriculture genevoise.
Mais les deux compéres n’ont
pas la prétention d’avoir inventé
un concept. Cest lors d'un
Erasmus & Berlin, en 2016, que Ro-
main découvre le «gemiise ke-
babw, soit «kebab de légumes» en
langue de Goethe. Dans la capitale
allemande, tout le monde connait

les sandwichs de Mustafa, revisi-
tés autour des légumes cuits.
«C’estune véritable attraction tou-
ristique, confie Romain. L'en-
seigne est ouverte de 8h a 3h et
C’est toujours plein, il y a au mini-
mum 45 minutes d’attente.»

Idéaux et réalité

Avec le temps, d’autres gemiise ke-
bab émergent dans la capitale alle-
mande. Et les deux amis décident
d'importer le concept & Genéve.

Aucun n'est au bénéfice d’une ex-
périence dans la restauration, mais
les futurs associés sont emplis de
valeurs et d'idéaux. «On voulait
payer correctement nos employés
et cuisiner du 100% local fait mai-
som, raconte Romain. A Pouver-
ture, en pleine crise du Covid, les
deux patrons ambitionnent égale-
ment de faire toutes leurslivraisons
eux-mémes, i vélo.

Mais rapidement, la réalité rat-
trape le Alles Gut! Gemiise Kebab.

«Nousavons trés viterencontré des
problémes de viabilité écono-
mique, confie Romain. On a com-
pris qu'on ne pouvait pas tout faire
d’un coup.» Pour limiter les frais,
le poulet est donc acheté chez un
éleveur vaudois. Et les deux amis
d’enfance cherchent encore une
feta produite localement. «C'est
aussi pour rencontrer des produc-
teurs du canton que nous partici-
pons a des événements comme la
Féte de I'agriculture.»

Une charte pour les restaurateurs

@ Au total, 13 food trucks et points de restaura-
tion proposeront des recettes locales a la Féte de
I'agriculture, a Carouge. Bagels, burgers, kebabs,
hot-dogs, mais aussi raclettes, panini, pommes de
terre garnies, planchettes apéro et glaces: il y en
aura pour tous les goits. «L'idée, c’est que chaque
produit des différentes filiéres soit représenté
dans les plats proposés, explique Estelle Guarino,
responsable du secteur restauration d’Agri.Féte.
Le pain, par exemple, sera cuit sur place par un
boulanger.»

Les restaurateurs présents pour I'événement
doivent suivre une charte trés précise qui stipule,
notamment, qu'un maximum de produits utilisés
en cuisine doivent étre d'origine genevoise. Les
visiteurs pourront consulter des menus listant les

provenances de chaque ingrédient. «Nous savons
que certains petits ingrédients tels que I'huile de
friture ne seront pas nécessairement du canton,
nuance Estelle Guarino. Mais pour le stand de
crépes, par exemple, les ceufs, le lait, la farine et
les garnitures seront issus de productions lo-
cales.» Les points de restauration doivent égale-
ment proposer de la vaisselle lavable et un sys-
téme de paiement sans argent liquide.

Comme Romain Oeggerli, Estelle Guarino se
réjouit que ce genre d’événements permettent
aux professionnels de se rencontrer et d'échan-
ger. «Les restaurateurs peuvent, par exemple, ex-
primer leurs besoins aux producteurs, qui diversi-
fient ensuite leurs produits pour répondre a la de-
mande.» LFR

Agriculteur? Non, «énergiculteur»

Production Les agriculteurs d’aujourd’hui sont des «énergiculteurs».
1ls produisent non seulement - par la nourriture ou les plantes et les

arbres - I'énergie essentielle 4 la vie, mais aussi les énergies renouve-
lables nécessaires a nos activités quotidiennes. Tant la chaleur et le
biogaz créés par la méthanisation des déchets, que I'électricité géné-
rée par leurs installations photovoltaiques et la méthanisation, sont
utilisés quotidiennement par la population genevoise. Un potentiel
énorme et encore sous-exploité. Il n"attend qu’un peu de souplesse
et de bon sens de la part des autorités pour se déployer. Venez le
découvrir sur le pavillon des grandes cultures a Agri.Féte. XPA

La Fondation Partage et Pagriculture,
un partenariat de longue date

Solidarité Gaspillage alimentaire et précarité ne font pas bon mé-
nage. Les agricultrices et les agriculteurs se lévent tot et se couchent
tard pour nourrir la population et non pour jeter de la nourriture ou
laisser des gens dans le besoin. Le rapprochement entre la Fondation
Partage, ceuvrant contre la faim, et I’agriculture genevoise se preé-
sente donc comme une évidence. Ce sont aujourdhui des dizaines
de tonnes de légumes et autres produits agricoles qui sont donnés
chaque année a la banque alimentaire. Durant Agri.Féte, vous pou-
vez les soutenir, notamment en leur donnant vos consignes de bou-
teilles ou de verres, en reversant le solde de vos cartes prépayées ou
en allant les rencontrer sur leur stand pour, par exemple, vous ins-
crire comme bénévole pour le prochain Samedi du Partage. XPA
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Quant a la livraison, Romain et
Yohann sont face & un dilemme.
«On ne voulait pas y étre associés,
mais on a compris qu'on ne survi-
vrait pas sans passer par les grosses
plateformes que I'on connait.» Les
deux restaurateurs ambitionnent
toujours de créer leur propre plate-
forme de livraison a vélo.

GRTA 490%
Prés de 90% des produits utilisés
en cuisine sont tout de méme cer-
tifiés Genéve Région - Terre Avenir
(GRTA). Les herbes et les |égumes
du sandwich, qui varient selon les
saisons, viennent de I'Union marai-
chére et les produits laitiers, des
Laiteries Réunies. «Nous sommes
aussien train de regarder avec une
crémerie végane pour étoffer notre
offre sans produits d’origine ani-
male», explique encore Romain.
Petite spécificité, chez Gemiise
Kebab, la sauce piquante est en
supplément, a 50 centimes. C'est
la Ferme du fond de I'Etang, 3
Plan-les-Ouates, qui produit les pi-
ments (trés forts!) avant de les ré-
duire en purée. «Ca surprend les
gens de devoir payer pour ¢a, mais
on explique bien que ¢’est en sou-
tien a la ferme. Rien qu’avec cette
sauce, nous finangons 10% de leur
exploitation.»

| Concours

«C'est aussi

pour rencontrer
des producteurs
du canton que
nous participons
a des événements
comme la Féte
de l'agriculture.»

Romain Oeggerli
Cofondateur de Alles Gut!
Gemlse Kebab

L'enseigne, qui exploite aussi
la buvette Garten, rue du Mont-
Blanc, compte une vingtaine
d’employés, dont plusieurs per-
sonnes ayant obtenu lasile en
Suisse et qui bénéficient d'un pro-
gramme de réinsertion profes-
sionnelle. A I'image d’Atig, origi-
naire d"Afghanistan, grand spécia-
liste du kebab. C'est lui qui, tous
les matins, marine la viande et la
monte sur la traditionnelle broche
a la verticale. Pour Agri.Féte, le
poulet viendra d’une ferme de
Jussy. L’occasion de se rappro-
cher, encore un peu plus, des va-
leurs de I'entreprise.
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