GASTRONOMIE

Vous l'avez sans doute souvent
constaté : les délices que l'on offre a
notre palais enchantent aussi notre
esprit et l'invitent au partage et a la
convivialité !

En guise de prémisse a l'évocation de
l'excellence des produits agroalimen-
taires wallons, il nous a paru plaisant
de convoquer la figure rabelaisienne de
Gérard Depardieu.

Dans une série de documentaires
remarquables titrés avec justesse « A
pleines dents » et diffusés en octobre
dernier par la tres recommandable
chaine TV Arte, le célébre et extrava-
gant acteur frangais nous emmenait au
gré de balades gourmandes et gastro-
nomiques, de la baie de Naples jusqu’en
Ecosse. Le tout pimenté de références
historiques et littéraires, de méta-
phores poétiques sur les effets

« thérapeutiques » des produits du
terroir et agrémenté de considérations
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de bon aloi sur l'art du bien manger et
de vivre, tout simplement !

Trois citations glanées chez notre flam-
boyant épicurien vont opportunément
éclairer nos propos qui vont suivre :

« La cuisine, c'est avant tout connaitre
le produit et son origine ».

URELLE » !

« La qualité des produits est affaire
de transmission d’un savoir-faire sans
cesse protégé ».

« La simplicité des produits, les
contacts humains et les territoires a
explorer nous émerveillent toujours ».

~ Le Fromage de e?‘y_, =
~certifie AOP .
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'essentiel est dit en peu de mots sur

la question ! Nul doute que si « Gégeé »,
comme d'aucuns le surnomment affec-
tueusement, avait fait étape en Wallonie,
il aurait trouvé sans difficulté matiere a
vérifier la justesse de ses affirmations,
tant notre région regorge de produits de
grande qualité.

UN SAVOIR-FAIRE WALLON
ANCESTRAL

En faisant le pari, depuis plusieurs
années, d'une agriculture « raisonnée »,
respectueuse de l'environnement et de
la santé humaine, s'affranchissant par
la-méme de la tyrannie du rendement

a tout prix, la Wallonie favorise 'émer-
gence du savoir-faire ancestral de ses
producteurs et artisans.

Et de ces produits d'exception, par-
lons-en ! Pour faire piéce a nos bieres

et autres chocolats que nous envie le
monde entier, plusieurs d'entre-eux
figurent désormais (d'autres vont suivre)
au palmares éclectique et envié des
labels officiels « Appellation d’Origine
Protégée » (AOP) et « Indication
Géographique Protégée » (IGP),
décernés par la Commission européenne.
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FAIRE FACE A LA PROLIFERA-
TION DES LABELS ET LOGOS

Grégory Salemi, chargé de promotion a
'"Agence wallonne pour la promotion
d'une agriculture de qualité (APAQ-W)

nous en dit plus sur ces labels européens :

« Face a la multiplicité des labels et
logos qui étaient en circulation, 'Europe
a légiféré sur le sujet depuis 1992 et
mis en place un systéme harmonisé sur
base des AOP-IGP-STG. »

Pour acquérir une AOP, toutes les
étapes de fabrication du produit doivent
étre réalisées dans la zone géogra-
phique délimitée. LAOP témoigne d'un
lien essentiel et exclusif entre les spéci-
ficités du produit et son terroir d'origine.
Ainsi en va-t-il de nos « Fromage de
Herve » et « Beurre d’Ardenne ».

L'IGP est un peu moins stricte
puisqu'une seule étape de fabrication
doit s'effectuer dans la zone géogra-
phique concernée. Elle ne présente pas
le lien exclusif avec le terroir mentionné
par 'AOP. Trois produits wallons ont
obtenu jusqu'ici ce label : le « Paté gau-
mais », le « Jambon d'Ardenne » et la
«Plate de Florenville ».

Enfin, la STG (Spécialité traditionnelle
garantie) protege une recette ou une

Le Paté Gaumais,
certifié IGP
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méthode de fabrication et ne lie pas les
caractéristiques du produit a un terroir.
Chez nous les bieres « Vieille gueuse,
vieille gueuse lambic, vieux lambic »
sont concernées.

Quant aux objectifs européens pour-
suivis via ce systeme de protection,
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