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Nourriture écoresponsable

~» VALIGRO
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L es restos goutent a la durabilité

Suisse Tourisme va intensifier son programme Swisstainable pour la restauration.
Mais certains patrons n'ont pas attendu pour se soucier de I'environnement.

David Moginier

1Is sont huit pour toute la Suisse,
les restaurants qui sont labellisés
Swisstainable. Ce n’est pas
énorme face aux 660 prestataires
déja annoncés, dont 127 hotels.
«C’estsans doute dfi aux deux an-
nées de Covid et au fait que les pa-
trons de ces petites structures ont
mille choses a faire, avance Véro-
nique Kanel, responsable de la
communication. Mais nous allons
mettre I'accent sur la restauration
cette année.»

Ce n’est pas vraiment un label,
mais il compte trois degrés. Au
premier, le restaurant s’engage,
s’autoanalyse et prévoit trois pre-
miéres mesures. Au deuxiéme, il
prouve ce qu’il a entrepris. Au
troisieme, il est régulierement
controlé. Les 12 aspects vont des
ressources naturelles a ’énergie,
de la mobilité aux déchets, du so-
cial & I'information. «Ces notions
de durabilité deviennent de plus
en plus importantes pour nos
hotes, explique Véronique Kanel.
Et, avec la restauration, on peut
avoir un vrai impact dans ce do-
maine. Elle doit agir, et également
mieux communiquer ses efforts.»

Vision large
Pour le moment, la premiére et
seule adresse a avoir atteint le deu-
Xiéme niveau est ’Auberge du
Chalet-des-Enfants, au Mont-sur-
Lausanne. «Nous sommes égale-
ment labellisés par Fait Maison et
par Ecocook, qui est venu faire un
audit, raconte Romano Hase-
nauer, le patron. Comme nous
sommes vraiment convaincus de
notre responsabilité environne-
mentale, nous avions déja beau-
coup travaillé dans ce sens, et Eco-
cook a montré que nous étions
vraiment bons. Mais il y avait en-
core plein de petits trucs, comme
les produits de nettoyage utilisés.»
Cet exemple ultime, posé au
milieu des champs, n’utilise que
des énergies renouvelables, recy-
cle tous ses déchets, a son propre
potager en permaculture, ne se
fournit qu’auprés de producteurs
locaux, souvent en direct. «C’est
un sacré job. Mais attention au
greenwashing de certaines tables
qui s’affirment 100% durables et
chez qui ce n’est que du blabla.»
Deux autres adresses romandes
sont pour le moment labellisées
Swisstainable, au premier niveau:
I'Auberge de Tissinivia, dans les al-
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L’auberge du Chalet-d of:

tainable niveau Il de Suisse Tourisme pour son

pages de Charmey, ot le papa du
patron fournit les fromages et les
charcuteries. Et Les Lacustres, a Es-
tavayer-le-Lac, qui encourage sur
son site le vélo électrique, la balade
a pied ou le covoiturage.

Un autre convaincu vient d’ou-
vrir son restaurant fin février, a

Lausanne. Mario Mattiello, ancien
ingénieur, s’est reconverti dans la
fabrication de vraies pizzas napo-
litaines, de sa patrie. 1l a monté
son projet, Domani Pizza, au Pe-
tit-Chéne, a Lausanne, en se po-
sant des questions a chaque étape.
«J’étais déja zéro déchet a la mai-

son, je suis bénévole dans une épi-
cerie en vrac, et je voulais vrai-
ment lancer une adresse écores-
ponsable, ce qui manque encore
beaucoup dans la restauration.»
Chez lui aussi, cela passe par
mille détails, I'énergie renouve-
lable, les boites a pizza réutili-

val est le premier Romand a avoir obtenu le label Swiss-
! et FLORIAN CELLA

sables ReCircle, des ingrédients les
plus proches possibles: «Je livre
des seaux lavables 3 Mozzafiato, a
Cuarnens, pour une mozzarella
sans emballage. Mes pizzas ne
contiendront par exemple pas
d’olive. Quant aux tomates, et
c’est un Napolitain qui le dit, j’en

«La restauration collective a un réle a jouer»

@ Parmi les pionniers, le groupe
Concordance est labellisé
Ecocook depuis 2017, au niveau
maximal. Ce spécialiste de la
restauration collective, cinq
cuisines, plus de 4000 repas par
jour pour des écoles, des
entreprises ou des EMS (et un
restaurant a Puidoux) est
pleinement convaincu de son
objectif. «Nous sommes persua-
dés d’avoir un role a jouer dans
la réduction de notre impact
environnemental», affirme David
Hartmann, responsable adminis-
tratif. «Tout le challenge est
d’avoir le maximum d’ingré-

Le coup de fourchette

dients suisses et locaux, explique
Astrid Maurer, responsable du
développement durable. Chaque
mercredi, au comité de direc-
tion, nous rediscutons de
certains produits que nous
éliminons s’ils ne correspondent
pas a notre éthique.» Le projet
concerne une palette large: les
infrastructures, le matériel
utilisé, la gestion des déchets, les
techniques de cuisson, la
formation du personnel, les
contrats de travail, 'encourage-
ment au covoiturage des
frontaliers. «Nous essayons
d’inculquer les bonnes pratiques

et nous voyons que nos collabo-
rateurs les transposent a leur
domicile», se réjouit Astrid
Maurer. «Nous devons étre en
avance sur la volonté de nos
clients, anticiper le passage,
avance David Hartmann. Méme
si certains d’entre eux re-
chignent aux produits locaux et
de saison, qui, selon eux,
limitent la diversité des menus,
alors que d’autres sont pleine-
ment convaincus. Un des
bénéfices cachés est que nous
avons sans doute conservé
certains clients qui auraient pu
choisir ailleurs plus durable.»

A Ecublens, le Motty a pris un sacré coup de jeune

C’estun vrai voyage dans le temps
qu’a vécu I’Auberge Communale
d’Ecublens. Jusqu'en 2019, le
Motty occupait une batisse du
XVIIIEe siécle, sur la place du
méme nom. Aprés deux ans de
travaux, et de fermeture, I'en-
seigne a rouvert enfin ses portes
Iété dernier. Son nouvel écrin est
plutot réussi, n’en déplaise aux
nostalgiques.

Désormais, on s’y installe en
soirée dans une ambiance feutrée,
presque «urban chic». Pourtant,
I’Auberge du Motty n’a dans le
fond pas changé depuis 2004.
Aux fourneaux et a la barre, on
trouve toujours Nunez Domingo,
ainsi que son associé Valdomero
Lopez, qui orchestre un accueil
tout a fait prévenant en salle.

«Ce nouveau décor fait plaisir
et NOUs reprenons nos marques,
mais nous avons voulu rester dans
la continuité. En résumé, nous as-
pirons a étre un cran au-dessus
d’un bistrot du coin», explique
Valdomero Lopez.

Dit comme cela, I’objectif pa-
rait modeste. Il est a vrai dire bien
plus quatteint. Le Motty propose
effectivement une carte plutot
classique, mais généreuse, variée
et bien pensée, avec le don de
mettre en appétit a sa seule lec-
ture.

Une fois a table, on apprécie
des assiettes bien présentées et
bien dressées, sans déroger a la
générosité que laisse imaginer le
menu. La cassolette de champi-
gnons est une belle entrée en ma-

Valdomero Lopez et le chef Nunez Domingo tiennent en-
sembile la barre du Motty, rouvert I’été dernier. atrick MarTin

Concordance est aussi labellisée
1SO 22'000: «ly a des antino-
mies, par exemple des produits
de nettoyage désinfectants voulus
par la norme sont combattus par
le label Ecocook, explique Astrid
Maurer. Nous talonnons nos
fournisseurs pour qu’ils trouvent
des solutions.» Trouver des
conteneurs pour les repas a
domicile n’a pas été facile non
plus, «si on veut éviter le bambou
chinois rempli de fluor, le papier
issu de foréts non durables ou qui
a transité par quatre pays, les
encres nocives, etc.» conclut
David Hartmann. DMOG

tiére, sans lourdeur (15,50 fr.) et
la soupe de poissons tient sa pro-
messe de vous emmener a Mar-
seille (15,50 fr.).

En plats de résistance, la carte
fait la part belle a la viande, ali-
gnant filets mignons, magrets,
tartares et tournedos. Ce der-
nier, parfaitement cuit, s’accom-
pagne de frites maison (39 fr.)
avec une sauce en sus (9,50 fr.
pour celle aux morilles). Coté
mer, les classiques filets de
perches voisinent sur la carte
avec des mets a la plancha, no-
tamment le poulpe avec son
écrasé de pommes de terre, par-
fait (53 fr.).

Sur la carte des desserts, pas
de surprises, mais la créme brii-
lée tient ses promesses (7,50 fr.).

ai trouvé de magnifiques a De-
nens, bios, dont j’ai fait ma sauce
pour I’hiver.»

Olivia Grebler, qui a lancé Eco-
cook il y a neuf ans, a vu 'intérét
des restaurants augmenter fin
2019, avant que la pandémie les
freine. «La restauration collective
est venue d’abord, souvent pour
répondre a des appels d’offres qui
demandaient de la durabilité. T.a
restauration privée y vient aussi,
pour suivre la demande de leurs
clients. Le marché est mar, du bis-
trot de campagne jusqu’au Re-
lais&Chateaux. Mais ¢’est bien stir
plus compliqué pour de petites
structures, c’est pour cela que
nous avons développé I'audit en
ligne qu’elles peuvent remplir fa-
cilement.»

«Le marché

est mar, du bistrot
de campagne au
Relais&Chateaux.»

Olivia Grebler,
fondatrice d’Ecocook

A Dorigny, tant 'UNIL que
PEPFL ont fait le pas pour leurs
restaurants. Des produits majori-
tairement suisses et toujours de
saison, la moitié des plats végéta-
riens, la chasse au gaspi, etc. Les
étudiants sont impliqués dans le
changement.

Méme Pimprimante
A Vallorbe, Sébastien Rindlisba-
cher, patron de ’Auberge, a ap-
précié I'aide d’Ecocook. Naturel-
lement, il travaillait déja beaucoup
les produits locaux - méme si le
restaurant s’autorise quelques
produits de la mer a sa carte -, il
triait ses déchets, etc. «Mais I'au-
dit nva fait prendre conscience
qu'il restait des a-cotés a prendre
en compte, par exemple les pa-
piers pour notre imprimante.»
Ces pionniers avouent tous
que passer au durable nécessite
de 'implication et du temps, de
sortir de sa zone de confort, d’al-
ler chercher des solutions inno-
vantes. Mais ils en sont tous
convaincus. «Pour nos hotes
étrangers, trouver des destina-
tions durables a tous les niveaux,
de la mobilité a la restauration,
cela devient de plus en plus im-
portant», conclut Véronique Ka-
nel.
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L’adresse

Auberge Communale Le Motty

Place du Motty 6, Ecublens

Tél. 021691 65 45

www.lemotty.com

Fermé le dimanche soir
assiettes géné-

/ reuses et soignées.
De 60 a 80 frs par

@ personne, bois-
sons comprises.

www.24heures,ch/gastronomie

Carte classique,

Sélection de vins
vaudois, valaisans et
quelques étrangers.




