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Une assiette 100% broyarde voit le jour au comptoir

GASTRONOMIE Porté par la
Coreb, un premier menu fait
uniquement de produits
régionaux a été servi lors du
forum de la Jeune Chambre
internationale de la Broye.

PAYERNE

Mousse au fromage de chévre coif-
fée d'ume chips de lentilles, mé-
daillon de porc nappe d'une sauce
a la biere payernoise, puis poire
de Bellechasse au vin rouge escor-
tée d'un bavarois au chocolat... La
seule lecture de ce menu, servi
jeudi dernier aux 320 convives ré-
unis dans I'enceinte du comptoir
pour le Forum économique
broyard, suffisait 4 faire saliver -
et méme un peu plus.

1l a suscité en effet un élan de
fierté dans I'assistance, particulie-
rement au sein de la Jeune
Chambre internationale de la
Broye (JCIB), organisatrice de
I'événement. Chaque plat a été
congu exclusivement a partir de
produits régionaux: une dé-
marche inédite, portée par la
Communauté régionale de la
Broye (Coreb) sous la banniére de
«I'Assiette broyardes.

«Cette collaboration avec la
Coreb allait de soi, reconnait Si-
mon Torche, coordinateur de
I'evénement pour la JCIB. La mis-
sion premiére de la Jeune Chambre
a toujours été de valoriser notre
région - y compris sa gastronomie
- en portant ou en soutenant des
projets innovants.»

Cette Broye trop modeste
Innovant, certes, le projet d'une
assiette 100% broyarde a pour-

Léquipe du Cochon d'Or était au four et au moulin pour servir quelque 300 assiettes en I'espace d'une dizaine de

minutes.

tant mis du temps a prendre
forme, puisqu'il plonge ses ra-
cines dans l'édition 2023 du
Comptoir broyard. «Par cette dé-
marche, nous voulions sensibili-
ser a I'importance de I'approvi-
sionnement local et, surtout, va-
loriser le Mapping Agrofood
Broye lancé un an plus tdt, ex-
plique Christel Losey Mosimann,
secrétaire régionale de la Coreb,
Chaque aliment devait provenir
de producteurs répertoriés sur
notre plateforme.»

Pour ce faire, la création du
menu a été confiée a Philippe Li-
gron, cuisinier et formateur a
Sarzens, bien connu des milieux
culinaires romands pour ses chro-
niques sur les ondes de laRTS. Fin
connaisseur des produits du ter-
roir vaudois - dont il est d'ailleurs

I'un des ambassadeurs - il s'impo-
sait naturellement comme «chef
d'orchestre» du projet, D'autant
que le Broyard s'est montré en-

«Je crois que les
Broyards ne se rendent
pas compte de la
richesse de leur terroir

Philippe Ligron, cuisinier et formateur
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thousiaste a l'idée de relever ce
mandat.

«Je crois que les Broyards ne se
rendent pas compte de la richesse
de leur terroir, témoigne-t-il, Il
compte en ses rangs des produc-
teurs de viande, de fromage ou en-
core de larges espaces dédiés a la
culture de fécules ou de légumes.
Les habitants en oublient méme
parfois certaines spécialités qui
leur sont propres et cest bien
dommage... A mon avis, la Broye
est encore trop modeste avec
elle-méme.»

Cette Broye, justement, luirap-
pelle par certains aspects sa Ca-
margue natale, confie-t-il. Certes,
Vair marin s’y fait plus discret,
mais les deux régions partagent
un méme attachement 2 Ja terre
et & une cuisine rustique qui ins-

Secteur agroalimentaire a soutenir

LaMapping Agrofood Broye (MAB)  poursuit Christel Losey Mosimann.
poursuit son essor, prés de trois Lintérét de la plateforme est non
ans aprés son lancement par la seulement d'offrir de a visibilité,
Communauté régionale de la mais aussi de permettre d'imagi-

Broye (Coreb). Cette plateforme

ner différents concepts qui en dé-

enligne, congue pour soutenirles  coulent. Le traditionnel marché du
acteurs de I'agroalimentaire.réu- ~ MAB, organisé dans le cadre du

nit désormais prés de 70 entre- Comptoir broyard, a rencontré un
prises sur une carte géographique  franc succes cette année, offrant a
interactive - le résultat d'un travail  une quinzaine de producteurs la
de longue haleine. possibilité de tenir un stand éphé-
aCartographier autant d’acteurs mére durant un dimanche de foire.
demande du temps. et le travail Aterme, la Coreb envisage de ren-
est loin d'étre terminé, avertit forcer la promotion du secteur
Christel Losey Mosimann, secré- agroalimentaire. Une coordina-
taire régionale de la Coreb. Nous trice dédiée au MAB entrera en
avons di aller 4 larencontre des fonction d'ici 4 2026. «J aimerais
producteurs, car de nomb développer un projet fédérat
faititres refusent de relayer lesin-  pour I'ensemble des deux districts,
formati leurs la secré égionale de
membres de la région.» Ia Coreb. Une ambition qui deman-
ale bilanest pour I'heure positifs,  deradutemps.» BB

pire. Ainsi, un aliment aussi simple
que la lentille peut se transformer
en chips croquante, tandis que des
produits emblématiques de cer-
tains villages - comme le kirsch de
Cheyres - viennent relever une
mousse de fromage de chévre...
elle aussi issue de la méme loca-
lité. Chaque plat porte ainsi son
originalité, son histoire, ses
saveurs,

Un concept a pérenniser

Alafin du repas, 'applaudimétre
comme les assiettes vides lais-
saient présager une premiere
réussie. Reste désormais a definir
l'avenir de ce concept. Si Iidée
d'imposer un label n'est pour
I'heure pas privilégiée, la Coreb

entend tout de méme approcher
les acteurs de la restauration afin
quils proposent, & leur tour, des
menus 100% broyards. «A défaut
de maitriser le savoir-faire culi-
naire, nous pouvons au moins of-
frir davantage de visibilité aux en-
treprises qui adhérent a notre pro-
jet, explique Christel Losey Mosi-
mann. Beaucoup de choses
restent encore en suspens et se-
ront décidées d'ici 3 2026.»
Philippe Ligron estime, de son
coté, que ce consommé local
pourrait aller encore plus loin.
«Pourquoi ne pas recréer une spe-
cialite culinaire typiquement
broyarde? La région en a, en tout
cas, le potentiel.»
W BENJAMIN BULLIARD



