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Le mouvement
international
des « gourmands
responsables » veut
sauver de la disparition
les variétés anciennes
et savoir-faire locaux.
Sa branche
haut-rhinoise,
le Schnackala, lance
un appel aux Alsaciens
pour y contribuer.

« Pour l’instant, seule la Poule d’Al-
sace figure dans les produits qui
pourraient entrer dans l’Arche du
goût », explique Nicolas Senn,
président du Schnackala, le grou-
pe haut-rhinois de Slow food.
Cette association internationale
créée en 1986 pour valoriser le
bien-manger, « bon, propre et jus-
te », autant que les cultures et
traditions locales, veut réunir au
moins 10 000 races animales, va-
riétés végétales et savoir-faire ali-
mentaires dans son Arche du
goût. Elle en compte actuelle-
ment près de 1 300 provenant de
82 pays.

« Bon, propre et juste »

« En Alsace, on connaît la carotte de
Colmar, l’oignon de Mulhouse, la
quetsche d’Alsace, la vache vosgien-
ne… Sans doute y a-t-il d’autres
variétés de fruits, de légumes, d’espè-
ces animales menacées de dispari-
tion », dit Nicolas Senn. Il appelle
les producteurs à faire connaître
leurs produits et plats tradition-
nels en les présentant au marché
de Mulhouse, samedi 14 décem-

bre de 9 h à midi. Ce jour-là, le
Schnackala y tiendra un stand
sur le thème de l’Arche du goût.

Mais présenter des variétés an-
ciennes n’est pas le seul critère
d’entrée dans cette Arche interna-
tionale. Il faut travailler dans l’es-
prit du « bon, propre et juste » de
Slow food. « Bon, en référence au
plaisir suscité par les qualités orga-
noleptiques d’un aliment, mais aus-
si par des souvenirs, à la valeur
affective accordée par chacun à la
nourriture. Propre, parce que pro-
duite dans le respect des écosystèmes
et de l’environnement. Juste, puisque
conforme aux concepts de justice

sociale sur les lieux de production et
de commercialisation. »

Une exigence de qualité « pour
s’opposer aux effets dégradants de la
culture fast-food qui standardise les
goûts ». Une exigence qui se tra-
duit par des cahiers des charges
très précis pour chaque type de
produits, où le lien avec le territoi-
re doit être établi. « Grâce aux
fromagers Christine et Jacky Ques-
not, membres du Schnackala, nous
sommes en contact avec des produc-
teurs de Munster fermier au lait cru
qui souhaitent se démarquer de la
production de masse en valorisant
leur fromage à travers une charte

plus restrictive », annonce Nicolas
Senn. Et la choucroute de Jean-
Paul Sirlin, à base de chou Thur-
ner (lire ci-contre) sera présentée
au public le 14 décembre.

«Manger est
un acte agricole »

Pour l’instant, le Schnackala
haut-rhinois compte 70 mem-
bres : des particuliers et des pro-
fessionnels des métiers de
bouche, restaurateurs, vigne-
rons, commerçants, cavistes, pro-
d u c t e u r s … Se s a c t i v i t é s
publiques sont nombreuses, en

particulier à Mulhouse, pour édu-
quer au goût, pour transmettre la
joie de cuisiner soi-même et de se
poser quelques questions essen-
tielles avant de faire ses courses.

« Manger est un acte agricole »,
considère Carlo Petrini, prési-
dent de Slow food international.
« Cela revient à porter un regard
respectueux sur ceux qui nous nour-
rissent tous les jours », commente
Nicolas Senn. Toutes celles et
tous ceux qui se reconnaissent
dans cette démarche sont conviés
aux prochains rendez-vous du
Schnackala : l’assemblée généra-
le, ce dimanche 10 novembre à

10 h 45 à la ferme du Haag à
Geishouse ; la soirée Slow food
du Festival du film engagé, le
26 novembre à 20 h à Aspach-le-
Haut ; l’atelier sculpture des
pommes de Noël, le 17 novem-
bre, et l’atelier Bredala pour en-
f a n t s , l e 7 d é c e m b r e à
Mulhouse… Des activités accessi-
bles à tous, en toute simplicité. La
gastronomie Slow food, ce n’est
ni élitiste ni hors de prix…

Élisabeth Schulthess

FSE RENSEIGNER Slow Food
Schnackala, 13 rue de Kembs
68100Mulhouse.
Courriel : schnackala68@free.fr
Sites : http://schnackala68.free.fr ;
www.terramadre.org

Gastronomie Slow food veut faire entrer des 
produits alsaciens dans son Arche du goût

ÀHeimsbrunn, Jean-Paul Sirlin cultive le chou Thurner pour fabriquer sa choucroute, une variété
ancienne suisse sauvée de la disparition en 1980. Et il récolte à lamain. Photo Thierry Gachon

mences à un producteur bio. Il
sème en avril et repique fin mai
quelque 13 000 plants sur 60
ares, « ce qui fait 8 à 9 tonnes de
choucroute par an ». La récolte, à
la main, a débuté mardi et va
s’étaler sur trois semaines. Les
feuilles extérieures sont aussi
enlevées à la main avant de
râper le chou et de le mettre en
cuve. « Je n’ajoute pas d’eau, je ne
mets que0,001%de sel, de l’aneth
et des baies de genièvre. Je tasse
très fort pour que la lacto-fermen-
tation commence immédiate-
ment. La fermentation est lente :
elle doit durer cinq semaines. Cet-
te choucroute peu salée peut être
mangée crue ou cuite. Inutile de
la laver si l’on veut bénéficier de
toutes ses qualités nutritives et de
sa saveur assez douce. » Une fine
choucroute au goût singulier
qui pourrait bien entrer dans
l’Arche du goût de Slow food.

À Heimsbrunn, la ferme
Sirlin cultive depuis deux
générations une variété
suisse adaptée à sa terre et
à la fabrication d’une chou-
croute bio très peu salée.

Traditionnellement, c’est le
chou quintal d’Alsace qui sert à
fabriquer la choucroute. « Je
préfère le Thurner, mieux adapté
à mes sols plus lourds qu’en plai-
ne », explique Jean-Paul Sirlin.
Son père déjà, qui a créé cette
ferme en biodynamie en 1958,
affectionnait cette variété suis-
se qui a failli disparaître dans
les années 1970. Ses qualités ?
« Elle résiste bien aux maladies,
supporte la sécheresse, n’est pas
hybride et ‘‘pomme’’ bien : une
tête atteint 4 à 5 kg. Ce chou se
laisse bien couper, en lamelles très
fines. »

Jean-Paul Sirlin achète ses se-

La choucroute artisanale au chou 
Thurner de Jean-Paul Sirlin


