B PRODUCTION

Engraissement des verrats:
Le Chardon Argenté n'émascule
pas les porcelets

1,3 million de porcelets males sont castrés chaque année en Suisse — sans anesthésie. Parce que 5 a
10 pour-cent d’entre eux vont développer cette désagréable odeur de verrat qui coupe I'appétit aux
consommateurs. Les alternatives se discutent (cf. bio actualités 9/07, pages 12-13), mais la solution la
plus respectueuse des animaux est sans aucun doute |'engraissement des verrats. Les fréres César et
Oliver Biirgi ont trouvé une solution.

Fentreprise sappelle Silberdistel. Le
chardon argenté, encore appelé car-
line, (nom latin: Carlina acaulis) est une
plante qui choisit elle-méme ou elle veut
pousser. Elle est trés difficile a transplan-
ter et  intégrer dans un systéme quelle na
pas choisi elle-méme. La ou elle se sent
bien, par contre, elle va développer des ra-

cines puissantes - la racine pivotante peut
descendre jusqua un métre - et porter de
tres belles fleurs.

Dire que cette caractéristique la rend
emblématique de la philosophie dentre-
prise de Cisar et Oliver Biirgi nest pas
peu dire, puisquelle leur sert méme de
nom commercial et de logo.

Indépendance et diversité

sous le méme toit

Les freres Biirgi ont décidé de se mouvoir
en dehors des normes et des systémes ha-
bituels. Ils veulent une ferme diversifiée
et aussi indépendante que possible. Pas
étonnant alors quon trouve chez eux les
espéces animales et les étapes de produc-

tion les plus diverses sous un seul toit - il y

e

a en fait concretement deux toits puisque
lentreprise est constituée de deux fermes
certifiées Bio Suisse.

La «résidence dété» est le «Probsten-
berg» dans le Jura bernois avec ses 24 hec-
tares de surface agricole utile a 1120 me-
tres daltitude. Cest ici que les 14 vaches
meéres Red Angus passent 1été et que les
40 cerfs passent toute I'année.

La ferme «Tychhof» est une ile verte
de 7 hectares perdue dans le paysage for-
tement urbanisé d’'Oftringen. Cest dans
cette ferme que les deux freres font des

grandes cultures, élévent trois truies et

un verrat et font hiverner le troupeau de
vaches meres. Un petit élevage de poules
pondeuses compléte le tout mais ne sert
quia l'autoapprovisionnement.

Commercialisation

en régie propre

Les Biirgi maitrisent eux-mémes lensem-
ble de la commercialisation de tous leurs
produits. IIs livrent a de nombreux clients
privés jusqua Zurich et Bale, a quelques
restaurants et, une fois par année, au fes-
tival des Journées cinématographiques
de Soleure. Environ 40 pour-cent de leur
production de viande sont écoulés dans
leur service traiteur comme spécialités
pour les grillades. Siles clients veulent des
hors-deeuvre, des accompagnements par-
ticuliers ou des desserts en plus des pro-

duits a griller, les fréres Biirgi font appel a

drautres producteurs.
Avec Hans et Monika Emmenegger

P -

Le verrat du Turopolje (a droite) est la pour améliorer la qualité de la viande.
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La famille Butscher engraisse actuellement quatre verrats des fréres Biirgi. Leur rachat est déja convenu.

de Zeihen, dans le Fricktal, les fréres Biirgi
gerent une charcuterie bio nommée EB
Manufaktur. La transformation est assu-
rée avant tout par Cdsar Biirgi. Il trouve
particuliérement important de toujours
assister a 'abattage de ses bétes. La ferme
du Probstenberg posséde son propre
abattoir qui avait été installé par leur pere.
Ceest ici que les cerfs abattus au paturage
sont bouchoyés, de méme que, en été,
quelques génisses venant directement du
paturage. Les autres bétes sont amenées
de la ferme Tychhof dans un abattoir du
village voisin.

Il n'a jamais été question
de castration

Cisar Biirgi trouve que le trajet jusqua

kagfreiland I'a démontré:

Cela fait maintenant neuf ans que I'or-
ganisation de protection des animaux
agricoles kagfreiland travaille a son pro-
jet «<Engraisser des verrats plutét que des
castrats» dont I'objectif est d'obtenir que
les porcelets ne soient plus castrés et que
I'engraissement des verrats devienne la
norme dans toute la Suisse.
En collaboration avec une poignée de
paysans kagfreiland — Urban Gschwend,
Oberriet SG; Sepp Sennhauser, Rossriiti
SG; et Lorenz Spuhler, Wislikofen AG — et
avec le maitre boucher Max Eichenberger
de Wetzikon ZH, kagfreiland a pu démon-
trer:

que l'engraissement des verrats est fai-

sable;

labattoir doit étre le plus court possible,
que labattage doit engendrer le moins
possible de stress et que la relation entre
lui et chaque béte est importante: «les ani-
maux nous apportent tous quelque chose,
donc nous devrions tous les traiter avec
respect qu’ils méritent.»

Dans les discussions qui tournent
autour de la castration des porcelets, on
entend souvent comme argument que
les narcoses reviennent tres cher pour
les petits élevages: frais d’appareillage et
de vétérinaire élevés répartis sur peu de
bétes. Mais peut-étre la castration nest-
elle pas du tout nécessaire dans ces petites
fermes? Le Chardon Argenté a trouvé une
solution.

Il na jamais été question de castrer

I'engraissement des verrats,

que cela ne donne pas beaucoup de
travail supplémentaire (les bétes doi-
vent étre engraissées en groupes sé-
parés selon les sexes, et les carcasses
doivent étre testées pour le probleme
d'odeur);

que, par rapport a la castration sans
anesthésie, I'engraissement des verrats
est l'alternative la plus respectueuse
des animaux;

que laviande de verrat permet de fabri-
quer d'excellentes spécialités a manger
crues;

que les consommateurs donnent de
bonnes notes a la viande de verrat;
que le produit peut étre accepté par le
marché.

les porcelets méles. «Une telle interven-
tion est contraire a notre philosophie»,
affirme César Biirgi. Apres le sevrage, les
petits verrats, qui pésent alors environ 25
kg, sont vendus a la ferme de Christian et
de Claudia Butscher a Madiswil et a celle
de Martin Hiimbelin a Rohr. Ils y sont en-
graissés dans des boxes spacieux donnant
sur des parcours enherbés. Leur alimenta-
tion se compose dorge et de petit-lait, une
judicieuse valorisation des sous-produits
de la transformation du lait. A la fin de
lengraissement, c.-a-d. aprés 160 jours
pour un poids moyen de 70 a 75 kilos,
Cisar Biirgi rachéte les verrats et soccupe
de l'abattage, de la transformation et de la
commercialisation.

Vu que les fréres Biirgi ont besoin de

ca marche!

En 2005, la boucherie Eichenbergera recu
pour son schiiblig paysan a la viande de
verrat le Prix d'innovation agricole, le plus
important des prix décernés par le secteur
agroalimentaire suisse.

Le projet de kagfreiland pour I'engrais-
sement des verrats est soutenu par la
Protection suisse des animaux (PSA),
la protection des animaux zurichoise, la
Banque Coop et d'autres sponsors.

On trouvera de plus amples informations
sur ce projet, sans oublier une liste des
points de vente des produits a base de
viande de verrat, sur www.kagfreiland.ch
ou par téléphone au numéro 071 222 18
18. mb
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viande toute 'année et que la charcuterie
utilise beaucoup de lard, les mise-bas des
truies se succédent. Elles réintegrent le
groupe dés la période dallaitement. Les
porcelets femelles restent dans la ferme
pour y étre engraissés jusqua environ 140
kg de poids mort.

Test olfactif par rotissage

Pour les verrats, des morceaux de cou sont
soumis a un test de cuisson et de rotissage.
Sila viande d’une béte a la fameuse odeur
de verrat tant redoutée, ce qui est assez
rare, la béte en question peut étre entie-
rement transformée en jambon et en sa-
lami.

Pour la viande vendue grillée dans les
foires ou les marchés, il arrive parfois que
certains clients qui ont lodorat particu-
lierement fin détectent une légére odeur
de verrat pendant le rotissage dans le
«four», «une piéce unique de fabrication
maison». César Biirgi admet que, dans ces
cas-la, son propre organe olfactif était trop
tolérant... mais la plupart des gens ne re-
marquent rien de génant. «Tout de méme,

aucun client ne m’a jamais renvoyé une
cotelette ou une tranche en me disant de
la manger moi-méme!»

A part la viande fraiche, lassorti-
ment comprend des saucisses a rotir ou
a bouillir, du salami, une saucisse a lail,
du chorizo et bien dautre spécialités char-
cutieres. Les freres Biirgi proposent aussi
du jambon, de la viande séchée et, depuis
peu, du Jamon Montana, un jambon a l'os
alamode espagnole. «Les gens veulent du
changement», affirme le maitre rotisseur
Biirgi, «mais il ne faut tout de méme pas
que ¢a soit trop étrange ou trop exoti-
que.»

Barbara Friih, FiBL

César et Oliver Blirgi s'occupent entiére-
ment eux-mémes de toute la commercia-
lisation.

En haut: Casar Biirgi présentant ses char-
cuteries.

En bas: Oliver Biirgi derriére son «four»,
en fait un grill-four-barbecue tunnel de la
marque Fabrication Maison, qui permet
aux fréres Blirgi d'écouler 40 pour-cent de
leur production de viande.
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«Ne pas mutiler les animaux vivants»

bio actualités: Quest-ce qui est fascinant
dans la charcuterie artisanale?

Cisar Biirgi: Cest un processus de va-
lorisation que nous pouvons maitriser
nous-meémes, nous pouvons mettre notre
propre tampon sur les produits, et nous
pouvons surveiller nous-mémes la qualité
au long de toute la chaine de production.
Faire la transformation nous-mémes per-
met bien sir aussi de garder toute la va-
leur ajoutée dans notre entreprise. Et la
charcuterie permet de réaliser sans cesse
de nouvelles idées, détre créatif, de diver-
sifier les produits.

Et oty avez-vous appris lart de la charcu-
terie?

«Sur le tas»: Essayer soi-méme et deman-
der quelques conseils & des gens qui ont
déja de lexpérience.

Est-il vrai que vous utilisez les préparations
biodynamiques, mais sans faire partie du
mouvement Demeter?

Oui, mais mon frére a suivi l'année passée
un cours Demeter, et nous avons tous les
deux suivi une école Steiner. Le contact
avec lanthroposophie est donc déja éta-
bli.

Et pourquoi ne pas rejoindre le mouve-
ment?

Nous sommes en mouvement... mais nous
navons pas encore défini le but du voyage
- peut-étre parce que nous cherchons a
comprendre cette voie. Il se peut que nous
montions dans ce train, mais je ne vois
aucune urgence dans cette décision.

Lindépendance semble étre importante
pour vous ...

Ouij, et surtout dans la commercialisation,
mais aussi dans la production animale.
Nous voulons pouvoir observer et déci-
der nous-mémes ce quest le bien-étre des

animaux et ce que la santé des animaux
signifie — bien entendu dans le cadre des
dispositions légales. Nous voulons pou-
voir essayer nous-mémes des choses, par
exemple en sélection animale, sans de-
voir d'abord demander conseil a tous les
experts possibles et imaginables. Nous
faisons par exemple actuellement un essai
de croisement avec nos truies. Elles sont
issues de croisements entre des races com-
munes. Nous voulons améliorer la qualité
de la viande en utilisant une ancienne li-
gnée paternelle extensive, un verrat croate
du Turopolje.

Mais cette volonté d’indépendance ne va
tout de méme pas jusqua refuser les paie-
ments directs?

(ITrit) Non, quand méme pas! Nous consi-
dérons les paiements directs comme un
dédommagement pour toutes les pres-
criptions que nous devons respecter. Et
pour les prestations écologiques, car elles
servent a tout le monde.

Vous navez donc jamais castré un seul por-
celet?

Non. Jai dii une fois aider a le faire, et ¢a
m’a dégotité a tout jamais. Mon frére et
moi, nous avons dit dés le début: si on
engraisse des cochons, on le fera avec nos
propres porcelets et sans castration.

On a aussi arrété de castrer les tau-
rillons. Ces maéles non castrés donnent
bien sir plus de travail, mais une chose
me semble claire d'un point de vue phi-
losophique et global: si les vaches ont des
cornes et quon ne devrait pas les leur en-
lever, je ne vois aucune raison de couper
quoi que ce soit d’autre & un quelconque
animal... évidemment, abattre une béte
de boucherie, cest autre chose, et ¢a je
peux le faire.

La commercialisation des produits d base

de viande de verrat a-t-elle marché dés le
début?

Oui, nous mavons quasiment jamais eu
probléeme.

Pourquoi? Parce que vous vous y étes pris de
maniére tellement astucieuse, ou parce que
cest tellement simple?

(Ilrit) Parce que cest trés simple, bien str!
Non, sérieusement: Si on veut quelque
chose et si on ne se peint pas soi-méme le
diable sur la muraille, ¢a va certainement
marcher. On peut bien stir en parler avec
les clients: «Viande de verrat, élevage sans
castration». Ca éveille l'attention, les gens
veulent en savoir plus. Et on n'a pas besoin
de raconter plein de choses & ceux qui ne
veulent pas savoir, ils peuvent se contenter
de savourer les produits.

Et comment en étes-vous venus a lélevage
des cerfs?

Mon pére avait commencé il y a pres
de trente ans. Il faut dire que les cerfs
conviennent bien aux paturages extensifs
en pente raide a 1100 métres d’altitude du
Probstenberg.

Les cerfs sont-ils faciles a élever?

Ce sont bien str des animaux sauvages,
qui ne sont pas domestiqués et sur les-
quels on ne peut donc pas avoir beaucoup
d’influence... méme s’il y a quand méme
quelques casse-téte, comme par exemple
laffouragement ou les parasites.

Et les possibilités commerciales sont bon-
nes, méme pour déventuels débutants?
Oui, les possibilités commerciales sont
bonnes. Il ne faut bien str pas «brader»
ces bétes comme n’importe quel gibier
importé, il faut dire aux gens que ce sont
des cerfs délevage, de la meilleure qualité,
dont l'age est connu, etc. ...

Interview: Markus Bar
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