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FRANCE MASSY

Robert Klapisch n’a pas attendu «Les pou-
pées russes» de son fils Cédric pour être
célèbre. Physicien de renommée interna-
tionale, il fut durant qinze ans à la direc-
tion générale du CERN à Genève. Il par-
tage une retraite active entre Crans-Mon-
tana, Paris et Aoste. Gourmand invétéré, il
connaît toutes les bonnes adresses de
Suisse romande, les meilleurs saucissons
italiens, les grands crus de Bourgogne, et
cuisine comme personne le risotto…
L’avis sur les OGM d’un gourmet, homme
de sciences et vulgarisateur hors pair me
paraissait un pendant intéressant aux po-
sitions passionnées, mais souvent peu ra-
tionnelles, des gastronomes dont je suis. 

Les OGM tuent-ils le goût?
Une modification génétique qui vise ex-
clusivement à conférer aux plantes (maïs,
colza) une résistance intrinsèque à certai-
nes maladies n'a aucune influence sur le
goût qui reste le même. Il est tout à fait
concevable de fabriquer des plantes dont
on aurait modifié (amélioré?) le goût, mais
ceci n'est nullement à l'ordre du jour car
cela n'a aucun intérêt commercial.

Est-ce une menace pour la diversité? (le pay-
san, le vigneron auront-ils encore le choix
des semences, des variétés, des cépages?)
Les espèces végétales ou animales qui
nous sont familières (le blé, le maïs, les va-
ches)  n'existent pas dans la nature et sont
le résultat de modifications génétiques
(croisements, sélections) qui ont duré des
milliers d'années. Les procédés bio-tech-
nologiques ne sont pas différents par es-
sence, mais leur puissance permet d'obte-
nir des résultats très rapides, et c'est ce qui
suscite la prudence et même la crainte de
certains. On voit mal pourquoi on cher-
cherait à supprimer le chasselas, le pinot
noir ou la vache d'Hérens qui existent et
donnent toute satisfaction. Le seul intérêt

des OGM est de répondre à des besoins
nouveaux. Par exemple, il existe une mala-
die de la vigne, le court-noué (virus trans-
mis par un ver de terre) contre lequel il
n'existe aucun traitement chimique effi-
cace. Le laboratoire de Colmar de l'INRA
effectue à l'heure actuelle un essai d'une
variété transgénique qui serait naturelle-
ment immune et pourrait constituer un
porte-greffe pour nos cépages menacés
(comme le cépages américains au mo-
ment du phylloxéra). L'INRA ne prendra
aucun brevet sur ces connaissances et les
producteurs pourront librement y faire
appel au cas ou une épidémie frapperait
nos cépages. Un autre exemple moins
connu concerne la possibilité d'«appren-
dre» à des plantes à générer des médica-
ments (hormones, vaccins synthétiques)
qui reviendraient cent fois moins cher que
les synthèses chimiques. Il faut noter que
l'industrie suisse est au premier rang
mondial dans ces recherches.

La perte de diversité qui est réelle (les
pommes, les tomates, les races de poulet)
n'a rien à voir avec les OGM, mais résulte
des pratiques agricoles intensives pour
abaisser les coûts). On pourrait même
concevoir que les OGM permettent la ré-
surrection de certaines espèces tombées
dans l'oubli en leur «inculquant» une
meilleure conservation. Mais ceci n'est
vraiment pas à l'ordre du jour...

Les OGM passent-ils dans la nappe phréati-
que? Vont-ils de ce fait «polluer» tous les
terroirs?
Le transfert de gênes d'une plante à l'autre
se fait par le transfert de pollen (le vent, les
abeilles, etc.). Je ne vois pas par quel mé-
canisme les pollens pourraient migrer
vers les nappes phréatiques.

Mangeriez-vous des aliments produits à
base d’OGM?

Pourquoi pas? Je dois dire que même si le
transfert de gênes est un vrai sujet de dé-
bats, le risque alimentaire de manger des
aliments OGM est rigoureusement nul:
des centaines de millions d'Américains,
de Brésiliens en mangent depuis des an-
nées sans qu'aucun (je dis bien aucun) cas
de pathologie n’ait été signalé. Les peurs à
ce sujet me paraissent totalement infon-
dées.

L’utilisation d’OGM favorise-t-elle une dimi-
nution du recours aux herbicides ou est-ce
un leurre?
C'est le but et le maïs modifié n'a pas be-
soin d'épandages herbicides. Mais ce
point est contesté: si le maïs est indemne,
de «super-mauvaises» herbes croissent
dans les champs, exigeant un traitement
chimique massif. Donc la question est en-
core ouverte, mais je crois qu'elle devrait
se résoudre.

Les OGM sont-ils un espoir pour le tiers
monde ou une spéculation pour les multina-
tionales de l’alimentaire?
Les deux mon colonel! Des espèces
comme le riz doré (riche en vitamines A)
ou la possibilité de cultures en état de
stress hydrique et bien d'autres sont très
importantes pour l'Afrique. Reste, comme
pour les médicaments, à trouver un méca-
nisme qui permette aux Africains de se
procurer ces semences dans des condi-
tions acceptables et sans tomber dans un
état de dépendance excessive.

Le maïs OGM est la seule plante OGM auto-
risée en France et on l’utilise uniquement
pour le maïs de fourrage. Pourquoi?

Pour la même raison que la pomme de
terre en France au XVIIIe siècle ne nourris-
sait que le bétail: on l'accusait de donner
la lèpre et – déjà – de contaminer les plan-
tes voisines. 

OGM L’avis
d’un scientifique
gastronome

Le Cep
à Monthey
Encore un bar à vins! me
suis-je dit lorsqu’on m’a
parlé du Cep à Monthey.
Ouais, mais y en a pas dans
la région, m’a-t-on rétor-
qué. C’est qu’on pense sou-
vent que le Bas-Valais, c’est
la patrie du carnaval et que
côté boisson, le pastis l’em-
porte sur le fendant. De
plus, ces derniers temps, la
région suggère plus la cas-
tagne que la cocagne. Mais,
bon, «Le Nouvelliste» étant
LE quotidien du canton tout
entier, me voici donc, vail-
lante, en route pour le Cha-
blais.

19 heures, un jeudi soir.
Alors qu’à Sierre, le couvre-
feu semble avoir découragé
les adeptes de l’apéro, au
Cep, avenue de la Gare, à
Monthey, le public est au
rendez-vous. Salle comble,
carnotzet occupé par un
groupe pour une dégusta-
tion sur le thème des
«grands Espagnols»… A

n’en pas douter, ce bar a la
cote. Une jeune fille du
coin, sympa et compétente,
prend ma commande. De-
vant mon hésitation, elle
me conseille. Visiblement à
l’aise, connaissant les vingt
crus proposés à la semaine,
elle me parle de plaisir et
de goût, oubliant (merci ma
chère!) le ton professoral
voire arrogant que l’on
trouve parfois dans ce
genre d’établissement.

Bontems, un patronyme
idéal pour inviter les clients
au plaisir de la table. Arrivé
en Suisse comme cuisinier
il y a plus de dix-sept ans,
Nicolas Bontems a suc-
combé aux charmes des
vins du pays. Depuis, il n’a
eu de cesse de découvrir de
nouvelles caves, de nou-
veaux crus, de nouvelles
émotions. Patrice Rouiller,
propriétaire des locaux où
siège le Cep, lui a donné
l’opportunité d’exercer ses
talents. Nicolas Bontems
nous fait découvrir plus de
240 vins, valaisans, vau-
dois, italiens, espagnols
qu’il accompagne d’amuse-
bouche de qualité.

ARIANE MANFRINO

Qui a dit que le Riesling Syl-
vaner (Müller Thurgau)
n'était pas fait pour le Va-
lais? S'il est vrai que ce cé-
page blanc, typiquement
suisse et qui porte le nom
de son créateur le profes-
seur Hermann Müller-Thur-
gau, ancien directeur de
Wädenswil, se comporte
particulièrement bien en
Suisse alémanique, notre
canton peut aussi s'enor-
gueillir de posséder quel-
ques crus de grande qua-
lité. Ainsi, à Beudon, chez
Marion et Jacques Granges,
sur un domaine de 6 hecta-
res situé entre 740 à 890 m
d'altitude, le Riesling Sylva-
ner est roi. Un roi qui, cul-
tivé en biodynamie, se tra-
duit par une forte person-
nalité et ne démérite nulle-

ment sur une scène inter-
nationale. Preuve en est la
médaille d'or que le do-
maine de Beudon a raflé au
Concours international du
Müller Thurgau dans la val-
lée de Cembra dans le nord
de l'Italie. Au passage, on si-
gnalera que cette compéti-
tion voyait s'affronter 47
pays et était régie selon les
règles strictes de l'Office
international de la vigne et
du vin. Un titre bien mérité
donc pour ce superbe Ries-
ling Sylvaner 2002, né sur
«les vignes dans le ciel» et
qui nous a séduit par un
bouquet ample, frais, vif et
très aromatique, agrumes,
miel. Très terroir, ce vin har-
monieux frappe par sa fi-
nesse un brin discrète.
Dans la foulée, nous avons
dégusté le 2001. Un tout
grand cru qui a particulière-
ment inspiré Marie-Thérèse
Chappaz. Dans un com-
mentaire des plus élogieux,
cette dernière confère à ce
noble produit un titre de vin
de gastronomie, pour les
connaisseurs.

De l'or
pour un vin
du ciel

Pour Robert Klapisch,
les OGM ne sont pas une
menace pour le goût et
la diversité des terroirs.
LDD

Marion et Jacques Granges Faiss: «Nous aimons les vins de
terroir». LDD


