
Avec ce hors-série, Terre&Nature met à l'honneur le terroir et l’œnotourisme en Suisse aux cotés  
des grands acteurs de ce secteur comme le Salon Suisse des Goûts & Terroirs, le Concours Suisse  
des Produits du Terroir, Pays romand Pays gourmand, Bio Suisse, Slowfood et bien d’autres.
• Un magazine pour les particuliers et les familles qui souhaitent découvrir les spécialités du terroir suisse
• Une mise en avant et une valorisation du travail des producteurs
• Des valeurs fortes: l’authenticité, le savoir-faire artisanal, la tradition 
• Mais aussi des vraies rencontres, des bonnes adresses sélectionnées avec soin et un aspect pratique,  

pour pouvoir planifier de A à Z ses escapades
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FOCUS
 Grands Sites du Goût:  

le tourisme par la gastronomie

SAVEURS
Notre sélection de  
fondues classiques  
ou exotiques

REPORTAGE
Dans l’ancien stade biennois 
de la Gurzelen, on cultive des 
légumes sous les tribunes

LE CHANVRE FAIT 
SON GRAND RETOUR

Longtemps cultivé en Suisse avant de tomber dans l’oubli, le chanvre alimentaire est 
remis au goût du jour par une start-up des Grisons.
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l y a le Natura-Beef, le bœuf IP-Suisse 
ou celui élevé selon les normes  
Demeter ou KAGfreiland, sans parler 
des bêtes estampillées Limousin  
Regional ou Swiss Black Angus:  
il existe aujourd’hui pléthore de labels 
décernés à la viande de bœuf, de quoi  

désarçonner le consommateur voulant  
réaliser ses achats en fonction de ses 
convictions. Veut-il privilégier le bien-être 
animal, la qualité de la viande ou la survie 
d’une race en particulier? Par son choix, le 
client peut influencer toute une filière. 
Conscients de cette opportunité, les éle-
veurs se sont ainsi rapidement unis pour 
défendre leur métier grâce à ces différents 
logos.
Les premiers labels appliqués à la viande de 
bœuf ont été conçus il y a près d’un siècle, 
comme celui de Demeter, dont le nom orne 
les produits en biodynamie depuis 1928. 
Dans les années 1950, l’organisation de 
protection des animaux de rente KAGfrei-
land fonde également le sien pour tenter 
d’améliorer le sort des bêtes dans les éle-
vages. Depuis, 110 paysans se sont ralliés au 
mouvement lancé par Lea Hürlimann. Les 
labels se sont ensuite multipliés, certains 
connaissant un énorme succès comme celui 
de Vache mère Suisse.

UNE ÉTIQUETTE À SUCCÈS
En 1977, les détenteurs de vaches allai-
tantes étaient encore rares dans le pays et la 
création de Natura-Beef a aidé à faire 
connaître ce mode de détention, respec-
tueux de l’animal. Ils ont décidé de s’allier 
avec la Coop, Vianco et Viegut pour instau-
rer une filière spécifique. Ils peuvent toute-
fois écouler une partie de leur production 
en vente directe en utilisant cette marque, 
un canal leur permettant de garder d’excel-
lents contacts avec leur clientèle. 
«Plus de 4400 exploitations en font partie, 
détaille Mathilde Hans-Moevi, responsable 
de la production des labels pour Natura- 
Beef. Aujourd’hui, près de 40% de la viande 

de bœuf produite en Suisse est issue de la-
bels et la demande ne cesse de croître.» Ce 
potentiel de développement encourage 
l’émergence de nouvelles distinctions, plus 
ciblées encore. 

JUSQU’AU BOUT DES CORNES
On peut choisir d’acheter un steak de 
vaches à cornes, estampillé HornLabel. On 
peut également opter pour une entrecôte 
d’une race en particulier, comme celle 
d’Hérens. Fondé en 2010, l’étiquette Fleur 
d’Hérens réunit aujourd’hui plus de  
200 éleveurs. Elle garantit que les bêtes 
sont nées en Valais, ont pâturé en 

montagne et ont essentiel-
lement consommé du 
foin pendant l’hiver. 
Cette marque va même 
plus loin, en précisant 
que l’abattage a lieu dans ce 
canton, dans le respect de la 
loi sur la protection des animaux. 
Des dizaines de restaurateurs ont adhéré  
à la démarche. 
En redonnant les lettres de noblesse à cette 
race emblématique du Vieux-Pays, les éle-
veurs espèrent susciter de nouvelles voca-
tions, l’effectif de la petite vache noire ne 
faisant que fondre.

Bien-être, durabilité, qualité: 
l’élevage bovin toujours plus 
labellisé 
Certains labels existent depuis près d’un siècle alors que d’autres viennent d’arriver sur le marché. 
Bovins élevés dans les pâturages, issus d’une race en particulier ou provenant d’une région précise: 
voici quelques pistes pour acheter sa viande de bœuf en toute connaissance de cause.
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QUESTIONS À...
REBECCA EGGENBERGER, 
SPÉCIALISTE ALIMENTATION  

À LA FÉDÉRATION ROMANDE 
DES CONSOMMATEURS 
Créer un label pour écouler sa viande, est-ce une  
bonne idée?
La FRC favorise les circuits courts et une production la plus proche 
et respectueuse possible de la nature. Des labels remplissent ces 
conditions et ils peuvent constituer une aide à l’achat précieuse 
pour le consommateur. Toutefois, la FRC n’est pas favorable à leur 
démultiplication, mieux vaut renforcer les exigences des cahiers 
de charges de labels déjà existants. Leur présence offre une 

plus-value, mais ne doit en aucun cas remplacer la lecture de l’étiquetage.
En quoi la profusion de labels est-elle néfaste pour le consommateur?
Il est fondamental de lui fournir des informations claires et transparentes, 
comme la provenance et les modes de production de la viande. Malheureuse-
ment, le nombre trop important de labels peut conduire à une confusion et dès 
lors rater son objectif. Connaître les exigences des cahiers des charges des 
différents labels est impossible et nécessite des recherches. 
Quelle mention peut s’avérer problématique?
Un label régional, par exemple, implique une idée de proximité et de 
savoir-faire artisanal. Mais les notions de distance et de production peuvent être 
sujettes à interprétation. On a évalué les labels régionaux des distributeurs et 
constaté que les cahiers des charges différaient grandement d’une enseigne à 
l’autre. De quoi ajouter de la confusion pour le consommateur. 

ÉVASION

3534

Authentique et chaleureux,  
le val d’Hérens se dévoile
Des alpages, des sommets blanchis par les neiges éternelles, des vaches de caractère et de 
savoureuses spécialités: au cœur d’une nature préservée, cette région du Valais est un lieu où la 
rudesse du paysage n’a d’égal que la richesse de son terroir. 
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E
t si le mouvement Slow Food, fon-
dé il y a plus de trente-cinq ans en 
Italie par le journaliste et socio-
logue Carlo Petrini, pouvait se dé-
cliner sur le plan touristique? 
C’est la réflexion qui a donné nais-
sance à Slow Food Travel. Non 

contents de militer pour faciliter l’accès à 
des aliments irréprochables tant au point de 
vue du goût que de la santé et remettre sur le 
devant de la scène les spécialités qui font la 
richesse des divers patrimoines culinaires, 
les porteurs du mouvement ont choisi de 
développer, en partenariat avec des terri-
toires, une offre axée autour de leur héritage 
agricole et gastronomique.

LE VALAIS EST À LA POINTE
Slow Food Travel, c’est un projet interna-
tional dont le volet suisse se concrétise 
d’abord du côté du Valais. Il repose sur une 
approche active, en phase avec les attentes 
des épicuriens qui sont à la recherche d’une 
véritable immersion dans une culture culi-
naire. Afin de garantir la qualité de l’expé-
rience, les acteurs touristiques souhaitant 
intégrer cette offre s’engagent par une 
charte à respecter un ensemble de lignes 

directrices. Le texte impose notamment 
aux producteurs des pratiques assurant le 
bien-être des animaux, interdit stricte-
ment l’usage de produits phytosanitaires, 
d’organismes génétiquement modifiés, 
d’additifs ou de colorants synthétiques, et 
encourage les mesures destinées à réduire 
le gaspillage. Enfin, du côté des restaura-
teurs, la charte exige une promotion de la 
culture gastronomique du terroir et des 
produits locaux, y compris pour les bois-
sons, le respect du label «Fait Maison» et 
de la saisonnalité.

EXPÉRIENCES INOUBLIABLES
Si l’offre est en plein développement, le pro-
gramme valaisan de Slow Food Travel a déjà 
de quoi séduire. Il y a la découverte des 

villages historiques et des réserves natu-
relles du Grand Entremont, au pied des 
Combins et du Mont-Blanc, où l’on peut 
s’initier à la fabrication du fromage, à la 
cueillette des plantes sauvages ou encore à la 
boulangerie traditionnelle. Il y a les coteaux 
de Fully, dans la vallée du Rhône, où s’épa-
nouit la petite arvine et où la récolte des 
châtaignes est chaque année un moment 
fort pour la communauté locale. Il y a le pit-
toresque village de Bruson, qui invite à se 
familiariser avec le savoir-faire qui lui a per-
mis de se hisser au rang de capitale de la  
raclette, les plantes médicinales de Sem-
brancher ou encore la pêche dans le lac de 
Champex.
Donner la possibilité aux visiteurs de dé-
couvrir ou de redécouvrir un territoire en 
l’arpentant, en le touchant et en le goûtant, 
c’est ce que propose Slow Food Travel. Pour 
éduquer et sensibiliser à la conservation de 
la biodiversité et de l’héritage culturel, des 
identités et de la gastronomie locale, mais 
aussi pour renforcer des connexions entre 
artisans et entreprises du lieu. Et permettre 
aux curieux de porter un nouveau regard 
sur la Suisse.
+ D’INFOS www.slowfood.ch/fr/slow-food/travel

Plonger dans le terroir avec 
Slow Food Travel
Une alimentation propre, bonne et juste passe par les assiettes, mais pas seulement: le mouvement 
Slow Food a lancé une offre touristique visant à faire connaître le travail des artisans locaux et les 
interactions entre un lieu et ses spécialités. La promesse de vacances qui ont du goût!

Les racines culturelles 
de toute population sont 

intimement liées à sa 
production agricole.

S
i l’on connaît le nom de cette 
vallée loin à la ronde, c’est en 
bonne partie grâce aux vaches 
d’Hérens, cette race bovine au 
caractère combatif et à la cos-
taude silhouette noire recon-
naissable entre mille. Est-ce le 

lieu qui a donné son nom à la vache, ou est-
ce l’inverse? Nul ne le sait. Ce qui est cer-
tain, c’est que cette question incarne à 
merveille l’essence même du val d’Hérens: 
une région où le paysage et l’agriculture 
traditionnelle entretiennent une inébran-
lable relation.
Loin de se distendre avec le temps, ce lien 
est plus étroit que jamais, et la vallée vit 
toujours au rythme des saisons et des tra-
vaux de la terre: élevage, grandes cultures et 
arbres fruitiers, l’activité agricole est au 

centre du quotidien de la population héren-
sarde, perpétuant un savoir-faire séculaire 
qui permet d’entretenir prairies, alpages et 
forêts.

SAVEURS AUTOMNALES
Depuis que la région a fait le pari d’adhérer 
au programme Slow Food Travel, plusieurs 
circuits ont vu le jour pour offrir à toutes et 
tous le loisir de sillonner les hauteurs du 
val d’Hérens à la découverte de ses trésors. 
On y déguste des fromages et des salaisons, 
bien sûr, en hommage aux deux races bo-
vines locales, l’hérens et l’évolénarde, mais 
on y découvre également des confitures, 
des fruits de saison, des vins et des li-
queurs. On participe à la fabrication du fro-
mage, on dort sur la paille, on lève le voile 
sur des plats traditionnels méconnus – le 

tsarfion, ça vous dit quelque chose? – avec 
une famille du coin autour d’une table 
d’hôtes, on chemine à dos de cheval, à vélo 
ou à pied dans des paysages enchanteurs.
L’arrivée de l’automne donne une autre sa-
veur à la région, qui se teinte de mille 
nuances de jaune et d’orange. Les vaches 
redescendent des alpages pour regagner 
les villages de la vallée et la saison de la 
chasse s’ouvre, promettant de délicieuses 
interprétations gastronomiques sur les ar-
doises des restaurants. C’est la période de 
la raclette au feu de bois, de la douce cha-
leur du soleil devant un mazot, des visites 
de fromageries ou d’étables, des longues 
randonnées sous les cimes qui blan-
chissent déjà. Dans ce val, l’automne a le 
goût du terroir.
+ D’INFOS www.valdherens.ch

Le Valais est une région que l’on 
peut découvrir non seulement 

par des randonnées, mais aussi 
par des dégustations..

Lorsque le val 
d’Hérens se teinte 
de jaune et 
d’orange, les 
ardoises des 
restaurants 
regorgent de plats 
délicieux.
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