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Consommatlon / Focus sur les produits de bouche de nos reglons

Le luxe liégeois a la cote

L’ESSENT!EL
@ Foie gras, saumon fu-
mé, whisky, safran...
Les produits de que
« made in Liége », ca
existe.
@ Cette productlon arti-
sanale est méme flirtée
par les grandes surfa-
ces. :
@ Tour d'une produc- -
tion & plusieurs facet-
tes. o

gourmets se réveillent. Pour le me-

nu des réveillons, pourquoi pas da
liégeois ? Pas question de- boulets frites,
mais de mets raffinés, dont le prix égale
souvent l'excellence du gofit. Sur le mar-
ché des produits de luxe, on retrouve aussi
quelques Liégeois,

Pas d'industriels, mais des artisans. llya
ftienne Bouillon, en Hesbaye, qui a déci-
é de se lancer dans le whisky. Puis Sabine
2t Eric Léonard qui ont eu I'idée de culti-
ver du safran 3 Wasseiges, A Haccourt,
Marc et Josette Botty-Swennen produi-
sent du foie gras depuis 1993. Il y a aussi
Martine et Stéphane Vinken, de Boirs, qui
rranchent leur saumon fumé 3 la main. Et,
fu rayon ‘dessert, Jean-Philippe Darcis, le
Verviétois devenu ambassadeur du choco-
lat belge.

Tous ont monté leur entreprise familiale
st y ont investi pas mal &’ argent. Etienne
Bouillon, par exemple, n'avance pas de
chiffres, mais admet que « linvestisse-
ment était énorme », d'autant plus qu’il na
7u la couleur d'un bénéfice qu'aprés trois
longues années. Eri¢ et Sabine Léonard
nt eux aussi mis la main au portefeunille.
« Dans le monde agricole, tout le monde
nous traitait de fous ! » Un bulbe coite 1
zuro. Ils en ont planté 20.000. Sans comp-
cer les frais annexes...

Les prix de leurs produits frisent forcé-
ment le haut de gamme (lire ci-contre).
Pour séduire le client, ces artisans n'ont
qw'une solution: miser sur la qualité.
« Nous proposons un foie gras, pur, sans
zout de graisse, raconte Josette Botty-
Swennen. Cest pour ga que les tarifs sont
vlus élevés. » Neleur parlez pas de produc-

: Yapproche des fétes, les appétits

tion industrielle : « Dans uneusine, lesau-

mon est fumé en machine en 3 minites.
Nous, on letravaille pendant3  jours », dés
»rit Martine Vinken.

Régulitrement, les Vinken sont contac-

tés par des enseignes dela grande distribu-.

tion, mais ils refusent d'y commercialiser
leur sauron, « On travaille a deuz, ca
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De I'entrée au dessert, c'est du chic !

nous suffit. » D'autres producteurs révent
au contraire une renommée nationale, voi-
re internationale. « Pour se faire connaitre
a léchelle au-dela de Liége, louverture
d'une boutique & Bruxelles était devenue
indispensable, analyse Jean-Philippe Dar-
cis. Nous avons aussi ouvert deur points
de vente au Japon. On grandit sereine-
ment mais siirement. »

le whlsky d'Etienne Bouillon commen-
ce aussi & s'exporter en France et au
Luxembourg. Les grandes surfaces le con-
tactent régulidrement, mais il « préfere
prendre le temps de bien faire les choses. »
Reste maintenant & conserver ce caractére
artisanal. Un producteur marocain a pro-
posé aux Léonard de commercialiser son

“ safran sous leur label. Incognito. Ils ontre-

fusé. Pour poursuivre son expansion, Jean-
Philippe Dareis a conscience qu'il devra en-
visager d'ouvrir Pentreprise familiale &
d'autres capitaux. « Mais quand de l'ar-
gent extérieur rentre en jeu, on a vite perdu
Uéme de Uentreprise. » m MELANIE GEELKENS

Saumon «Ll'artisan du saumon»:
Martine et Stéphane Vinken fument
du saumon d’Ecosse depuis 20 ans,
dans leurs ateliers de Boirs. Une affaire
de famille : leurs parents et grands-pa-
rents restaurateurs en faisaient déja au-
tant. La clientéle de cette petite entre-
prise familiale se compose 4 95 % de
restaurateurs. Ils produisent en moyen-
ne 50 saumons par semaine, jusqud
100 avant les fétes de fin d’'année. (49
euros le kilo)

Safran de Cotchia : Avant de se lancer
dans le safran, Eric et Sabine Léonard
avaient tenté lagriculture, la bouche-
rie, le traiteur, le cassis... Ils ont récolté
leurs premiers pistils cette année. Ils ta-
blaient sur 60 grammes, ils n'en com-

mercialiseront finalement qu'une dizai- -

ne. Pas de quoi devenir riches { Pour di-

versifier et rentabiliser leur entreprise,
ils ont également mis au point un sirop
et développent actuellement un alcool
A base de safran, (37 euros le gramme)
Whisky Belgian Owl: Le premier fiit
de Belgian Ow! a été reinpli en 2004 en
Hesbaye. Etienne Bouillon dut cepen-
dant attendreé 3 ans avant d’en gofiter le
breuvage, le délai minimum de vieillis-
sement pour prétendre a I'appellation
«whisky ». Aujourd’hui, sa distilleriea
la capacité de produire 24.000 bou-
teilles par an. Prés de 90 revendeurs
commercialisent ce produit. Essentiel-
lemént en Belgique, mais depuis peu
en France, aux Pays-Bas et au Luxem-
bourg. (45 euros la bouteille)

Foie gras « Ferme d'Artagnan » ; De-
puis 1993, la Ferme d’Artagnan 4 Hac-
court produit du foie gras « authenti-

DU SAUMON D'ECOSSE FUME DANS DES ATELIERS DE BOIRS au safran de Cotchia en passant par un whlsky haut de gamme mari en Hesbaye, les produns

que », pur et sans graisse. Marc et Josel
te Botty-Swennen ont commencé ave
10 canards. Ils en font élever aujour
d'hui prés de 4.000. Lama)eure par‘u
deleur clientéle est constituée de parti
culiers, mais ils fournissent égalemer
quelques restaurateurs et les GB Par
tners de Visé et Oupeye. (116 euros 1

_kilo)

Pralines Darcis : En ouvrant sa premi¢
re patisserie il y a 14 ans, Jean-Philipp
Darcis n'imaginait pas un jour étre al
téte d'une entreprise d'une trentaine d
personnes. Originaire de Verviers, il

petit & petlt développé des points d
vente en région liégeoise, puis & Namu
et Bruxelles. Il exporte environ 15 % d
sa production de chocolats et possed
deux boutiques & Kyoto et & Singapou:
(55 euros le kilo) MG



