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Les AOP-IGP : importants pour les 
 producteurs, appréciés des consommateurs

Depuis cet été, j’ai l’honneur de présider l’association AOP-IGP, à la suite de mon collègue 

Alain Berset, devenu conseiller fédéral. Quand on m’a proposé de prendre cette nouvelle 

responsabilité, je n’ai pas hésité bien longtemps. Originaire de la Gruyère, représentante au 

Conseil des Etats du canton de Vaud, je sais depuis longtemps l’importance pour nos régions, 

pour notre pays, de valoriser les produits issus de la terre, et plus particulièrement ceux 

d’appellation et d’origine protégées. 

J’en sais l’importance pour les paysans et les artisans-transformateurs d’abord. Confrontés à 

l’ouverture des frontières, à un marché mondialisé, ces derniers doivent pouvoir se distinguer, 

mettre en avant le souci de la qualité, du travail bien fait, du respect des traditions et des 

savoir-faire. Les AOP-IGP consacrent l’exigence en faveur de laquelle s’engagent certain 

nombre de producteurs.

Pour les consommateurs ensuite. Les appellations protégées permettent à la population de 

savoir ce qui est dans son assiette, de connaître l’histoire des produits qu’ils consomment, de 

partager la même volonté que les producteurs de privilégier la qualité à la médiocrité.

Cet engagement en faveur des AOP-IGP me réjouit. Je mettrai donc toute mon énergie à 

faire connaître la diversité de nos produits, à réveiller l’envie, en Suisse romande et encore 

plus en Suisse alémanique, de faire naître de nouvelles appellations, de partager avec tous 

les Suisses la défense de nos terroirs.

Merci pour votre confiance et votre soutien

Géraldine Savary

Conseillère aux Etats et Présidente de l’Association suisse des AOP-IGP 
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Les AOP et IGP en mouvement

Cela fait désormais 13 ans qu’il existe en Suisse un 
registre pour les AOP (Appellations d’origine pro-
tégée) et les IGP (Indications géographiques pro-
tégées). Aujourd’hui, 28 spécialités sont protégées. 
Leur enregistrement dans la liste officielle ne s’est 
toutefois pas fait sans efforts, car les exigences sont 
élevées.

Les produits AOP et IGP sont fortement liés à leur 

région d’origine et sont transformés selon des méthodes 

traditionnelles. Le paysage, le climat, les moeurs et le 

savoir-faire local ont tous une influence sur le caractère 

unique de ces spécialités. Qu’il s’agisse de l’agriculteur, 

du fromager, boucher, boulanger ou encore du distilla-

teur, tous doivent se soumettre aux exigences d’un 

cahier des charges spécifique. Ce dernier est le garant 

d’une utilisation de matières premières de haute qua-

lité et de leur transformation dans les règles en de 

nobles produits. Des contrôles indépendants en as-

surent le respect à la lettre, alors que des sondages 

internes réguliers vérifient que l’aspect, le goût et 

l’odeur des produits contrôlés soient conformes aux 

attentes. Car seuls ceux qui répondent aux exigences 

qualitatives peuvent prétendre à arborer le sigle AOP 

ou IGP et utiliser le nom de l’appellation concernée. 

Les usurpations de nom et autres tromperies sont dé-

noncées et punies. Ceci dans le but de garantir aux 

consommateurs une authenticité et une qualité irré-

prochables. De leur côté, les producteurs qui se sou-

mettent à ce régime strict se savent protégés contre les 

abus, et donc récompensés pour leur labeur.

AOP, des spécialités garanties d’origine
Aujourd’hui, 19 produits sont enregistrés comme AOP. 

Ils bénéficient à ce titre d’une protection étatique et 

garantissent qu’ils sont entièrement élaborés dans leur 

région d’origine, de la matière première à l’élaboration 

finale. Dans le cas du Vacherin Mont-d’Or AOP par 

exemple, le lait provient exclusivement du canton de 

Vaud où il est transformé, puis affiné en onctueux fro-

mage.

IGP, des spécialités de tradition
Le signe IGP offre également une garantie de prove-

nance. Jusqu’à ce jour, neuf spécialités IGP ont été 

inscrites au registre officiel des AOP-IGP. Pour ces pro-

duits de tradition, une étape au moins de la production 

se déroule dans la région d’origine, que ce soit la pro-

duction de la matière première, sa transformation ou 

son affinage. Pour les produits à base de viande par 

exemple, il arrive souvent qu’on ne dispose pas d’assez 

de viande dans la région d’origine. En effet, pour des 

raisons économiques, d’hygiène et de protection des 

animaux, l’abattage et le découpage de la viande n’ont 

lieu que dans un petit nombre d’abattoirs modernes et 

centralisés. C’est ainsi que pour la dernière IGP enre-

gistrée, la saucisse de veau de Glaris « Glarner Kalber-

wurst », la viande peut provenir de toute la Suisse, 

mais elle est obligatoirement transformée dans le can-

ton de Glaris. Et dans tous les cas, les bouchers doivent 

s’en tenir scrupuleusement à la recette prescrite et 

garantissent un savoir-faire traditionnel en étroite rela-

tion avec la région d’origine.

Au service de ses membres

L’Association suisse des AOP-IGP est l’organisation faî-

tière de ces spécialités. Ses objectifs sont de renforcer la 

notoriété des deux signes de qualité AOP et IGP et de 

communiquer sur les valeurs que représentent les produits 

qui en bénéficient. Elle est l’interlocuteur privilégié pour 

quiconque s’intéresse à la question. L’Association s’engage 

également politiquement aux niveaux national et inter-

national pour une agriculture durable et de proximité.
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Rheintaler Ribelmais AOP :  
une tradition séculaire

Aucun produit n’incarne mieux la vallée du Rhin 
que le Rheintaler Ribelmais AOP (maïs ribel de la 
Vallée du Rhin). Son entrée dans le registre des 
AOP-IGP en août 2000 et le travail promotionnel 
de l’Association Rheintaler Ribelmais ont redonné 
vie à cette ancienne variété de maïs.

En Amérique centrale, les traces de culture de maïs 

remontent à 7000 ans. Suite à la découverte des Amé-

riques par Colomb en 1492, le maïs fut introduit en 

Europe, Asie et Afrique. Après avoir passé par l’empire  

ottoman, l’Italie et l’Europe centrale, il arriva dans la 

vallée du Rhin. Les Italiens le dénommaient le « gran 

turco », et aujourd’hui encore, on l’appelle « Türggen » 

ou « Türggenribel » dans la vallée du Rhin. On y trouve 

des preuves écrites de culture de maïs dans des docu-

ments datant du 17e siècle. Pour les habitants de la 

vallée, qui vivaient essentiellement d’agriculture, le 

maïs était la source de nourriture principale, car le 

climat tempéré et humide de la région convenait par-

faitement à cette plante. Chaque famille possédait son 

propre champ où elle cultivait du maïs et produisait 

les semences pour la saison suivante. Cette pratique 

explique la grande variété génétique que l’on retrouve 

aujourd’hui dans le Rheintaler Ribelmais AOP.

300 ans plus tard, après la Seconde Guerre mondiale, 

la culture du Ribelmais a rapidement diminué. Jusqu’au 

milieu des années 90, les surfaces lui étant consacrées 

se sont réduites à 4 ha. Afin de le sauver de la dispari-

tion complète, l’association « Rheintaler Ribelmais » 

fut fondée, avec pour tâches principales l’amélioration 

de sa culture, la production des semences et sa promo-

tion. Grâce aux efforts fournis, le Ribelmais fut le 

 deuxième produit à se faire enregistrer comme AOP en 

Suisse. Hans Oppliger, directeur de l’association, ex-

plique : « Le Rheintaler Ribelmais AOP est un impor-

tant vecteur promotionnel pour toute la vallée. Il est 

l’élément rassembleur auquel la population de la ré-

gion, qui s’étale du lac de Constance jusqu’à Coire en 

passant par le Liechtenstein, peut s’identifier. » Au-

jourd’hui, le Rheintaler Ribelmais AOP occupe 19 ex-

ploitations agricoles et recouvre 40 ha. Il est moulu 

dans les moulins de Rheineck, Grabs et Berneck. Une 

Reportage

petite partie est également travaillée par les moulins 

historiques de Balzers (FL) et Eschen (FL) ainsi qu’au 

moulin à eau de Sax.

Un maïs idéal pour les sportifs …
L’athlète Karin Büchel de Hinterforst a étudié dans le 

cadre de son travail de diplôme la composition 

chimique du Rheintaler Ribelmais AOP. Elle y a décou-

vert qu’en comparaison avec le blé dur et la polenta, 

le Ribelmais était particulièrement bien adapté aux 

besoins nutritifs des sportifs. Dans les disciplines telles 

que le sprint ou le 800 m, le corps est rapidement sa-

turé en acides, induisant de la fatigue et des crampes. 

Comparativement aux autres sortes de céréales, le 

Rheintaler Ribelmais AOP présente des taux impor-

tants en magnésium et potassium. Cette qualité per-

met au corps de neutraliser plus d’acides, ce qui aug-

mente les performances et retarde la fatigue.

… et les gastronomes innovants
« Le Rheintaler Ribelmais AOP et le foehn sont l’âme 

de la vallée du Rhin » affirme le président de l’associa-

tion « Rheintaler Ribelmais » Rolf Künzler. Depuis la 

protection de cette spécialité en tant qu’AOP, une 

trentaine de produits novateurs à base de Ribelmais 

ont été lancés sur le marché, tel le poulet au Ribelmais, 

nourri exclusivement au Rheintaler Ribelmais AOP, les 

pâtes au Ribelmais ou encore le « Türggenbrot » (pain 

turc). Un autre produit apprécié est la bière au Ribel-

mais, fabriquée par la brasserie traditionnelle Sonnen-

bräu à Rebstein. Cette bière légère a été développée il 

y a 20 ans, après plusieurs années d’essai. « A l’époque, 

nous avions fêté le 100e anniversaire de l’entreprise et 

souhaitions sortir une nouvelle sorte de bière qui ren-

force notre ancrage dans la vallée du Rhin », explique 

Claudia Graf, directrice.

On est impatient de découvrir les prochaines nouveau-

tés au Rheintaler Ribelmais AOP que proposeront les 

producteurs et artisans de la région …
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Annemarie Wildeisen: hobby et  
profession à la fois

Les recettes d’Annemarie Wildeisen, la célèbre cui-
sinière de TV alémanique, sont un gage de réussite, 
notamment parce que sa cuisine est simple et ré-
gionale.

Vous avez déjà dégusté et créé des milliers de recettes, 
quelle est votre préférée ?

Il m’est difficile de nommer un produit ou une recette 

spécifique. Cependant, j’aime beaucoup apprêter les 

légumes de diverses façons. Parmi mes favoris, je cite-

rais aussi les pommes de terre en robe des champs avec 

diverses garnitures, accompagnées d’un bon assorti-

ment de fromages. En ce qui concerne ces derniers, je 

préfère les fromages à pâte dure et en particulier le 

Gruyère AOP qui est l’un de mes fromages préférés.

Quelle est votre source d’inspiration pour les nouvelles 
recettes que vous présentez tant à la télévision que dans 
des magazines et des livres de cuisine ?

J’ai la chance que mon métier soit aussi mon hobby, si 

bien que je m’occupe constamment de cuisine. Dès que 

je repère quelque chose qui me paraît intéressant pour 

mes recettes, je prends des notes. Depuis plusieurs 

années, j’ai ainsi archivé un grand nombre d’informa-

tions qu’il me suffit de parcourir lorsque je suis en re-

cherche d’inspiration. En outre, ce qui peut paraître 

surprenant, j’ai la capacité de goûter par l’esprit. Dès 

que je vois divers ingrédients, je peux instantanément 

savoir quel sera leur goût en combinaison. Ce don 

m’aide énormément dans mon travail.

Quelle est pour vous l’importance des produits régio-
naux ?

Ils sont très importants, car les produits régionaux sont 

garants de fraîcheur et de qualité. La saisonnalité des 

produits est aussi importante. Malheureusement, de 

plus en plus de personnes ont perdu le sens de la sai-

sonnalité en raison de la disponibilité croissante des 

produits hors de leur saison. Régionalisme et saisonna-

lité facilitent en outre la vie au quotidien. Je n’aime 

pas créer des recettes qui prennent des heures pour 

rassembler tous les ingrédients et qui en nécessitent 

autant à cuisiner pour obtenir au final un résultat peu 

satisfaisant. Ma cuisine doit être simple et fine !

Pensez-vous que l’origine d’un produit à une influence 
sur sa qualité ?

Je pense que oui. Si j’achète un produit dans sa région 

d’origine, j’en déduis qu’il sera frais et de bon goût. 

J’attends également d’un produit régional qu’il soit de 

haute qualité.

En tant que Suissesse alémanique, pouvez-vous peut-
être nous expliquer pourquoi il y a encore si peu de pro-
duits AOP et IGP en Suisse allemande et pourquoi l’ori-
gine des produits, le terroir, semble jouer un rôle moins 
important qu’en Suisse romande ?

C’est très certainement une question de mentalité. Les 

Romands et les Tessinois sont beaucoup plus fiers de 

leurs produits et de leurs spécialités. Le savoir-faire a 

ainsi été mieux transmis de génération en génération. 

En Suisse allemande, on pense différemment, et 

comme nous avons moins de fierté vis-à-vis de nos pro-

duits, nous nous sommes laissés plus influencer par les 

cultures étrangères, comme par exemple l’italienne. Et 

soyons francs, en Suisse romande, on sait savourer et 

célébrer la nourriture, alors que chez nous, elle est plus 

considérée comme un simple acte quotidien. J’observe 

toutefois que cette façon d’appréhender la nourriture 

est heureusement en train de changer !

Pouvez-vous nous dévoiler une recette à base d’un pro-
duit AOP ou IGP ?

En fait, on peut combiner pratiquement les 28 spécia-

lités ensemble. Spontanément, je suggère un pâté en 

croûte au Saucisson vaudois IGP cuit au four.

Merci pour cette interview.

Interview 11
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Brèves 13

L’Absinthe doit recevoir l’IGP

L’Office fédéral de l’agriculture (OFAG) a confirmé l’enregistrement de 

l’Absinthe, de la Fée verte et de La Bleue comme IGP. Il a donc rejeté les 

42 oppositions, dont 20 provenaient de l’étranger. Selon l’OFAG, les condi-

tions pour obtenir l’indication géographique en Suisse sont remplies, car 

Absinthe, Fée verte et la Bleue renvoient à un spiritueux clairement associé 

au Val-de-Travers (NE).

Foires et autres manifestations

Cet automne, veuillez retrouver l’Association suisse des AOP-IGP à l’occa-

sion de diverses foires et manifestations : Comptoir Suisse, Lausanne (14 au 

23.9), Züspa, Zurich (21 au 30.9) Cheese-Festival, Thoune, Lucerne et Berne 

(29.9, 13.10 et 20.10), Olma, Saint-Gall (11 au 21.10), Feinmesse Basel, Bâle 

(1er au 4.11), Slow Food Market, Zurich (9 au 11.11). Passez nous rendre 

visite pour découvrir et déguster nos diverses spécialités AOP et IGP.

Salon suisse des Goûts & Terroir

Du 31.10 au 4.11 se tiendra à Bulle l’incontournable rendez-vous des produits 

authentiques et traditionnels. Dans l’arène gourmande, de nombreux 

grands chefs vous présenteront leur talent de cuisinier. Vous aurez aussi la 

possibilité de déguster et d’acheter de nombreuses spécialités AOP et IGP.

Marché des Saveurs

A l’instar des produits AOP-IGP, les Valaisans sont fortement liés à leurs racines. 

Il n’est donc pas surprenant de retrouver à Sion un grand marché qui rassemblera 

pour la première fois spécialités AOP-IGP et produits régionaux de la marque 

« Valais ». Venez nombreux visiter le Marché des Saveurs les 16 et 17.11.

Désalpes

Le 22.9 aura lieu aux Charbonnières (VD) la sortie du premier Vacherin Mont-

d’Or AOP de la saison. Cette année, l’invité d’honneur de cette traditionnelle 

fête alpestre est le Rheintaler Ribelmais AOP. La semaine suivante, soit le 

29.9, se déroulera la désalpe de l’Etivaz qui marquera le retour des troupeaux 

dans les fermes du village. Cet événement à lieu à L’Etivaz (VD) même.

Foodle

La station de recherche fédérale Agroscope a lancé une plateforme inter-

active dont le thème principal est la nourriture dans la vie quotidienne. 

Tous les consommateurs intéressés peuvent consulter en tout temps les 

nombreuses et diverses informations qui seront affichées sur son site inter-

net www.foodle.ch ainsi que dans divers réseaux sociaux.
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Recette

Galette de Rheintaler Ribelmais AOP  
(maïs ribel de la Vallée du Rhin)
Pour 5 personnes

6 dl lait entier
21 g beurre
1 feuille de laurier
150 g Rheintaler Ribelmais AOP
½ botte de thym
53 g jaune d’oeuf
22 g Sbrinz AOP
0,5 dl huile d’olive
1 pincée de sel

Cuire le lait entier avec le beurre, la feuille de laurier et le sel. Ajouter le Rheintaler Ribelmais AOP 
en remuant en permanence. Cuire le tout, puis laisser gonfler 15 à 20 min. Laver le thym, l’effilocher, 
puis le hacher finement. Mélanger le jaune d’œuf avec le Sbrinz AOP et le thym, puis verser le tout 
sur le Rheintaler Ribelmais AOP en continuant à remuer.
Enlever la feuille de laurier et répartir la masse de manière homogène dans un moule adéquat. Lais-
ser refroidir. Frire la galette de Ribelmais des 2 côtés dans l’huile d’olive jusqu’à ce qu’elle devienne 
couleur or.

Cette recette est de Elisabeth Albrecht, apprentie cuisinière au Marriott Hotel de Zurich. Elle a gagné 
en 2012 le prix « gusto » au concours national des apprentis cuisiniers. Avec sa galette de Rheintaler 
Ribelmais AOP, elle a servi une roulade de duo de truite saumonée et sandre accompagnée de quar-
tiers de divers légumes-racines. www.gusto13.ch
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Choisir une spécialité AOP ou IGP, c’est surtout se faire plaisir. Mais c’est aussi valoriser un savoir-faire 
traditionnel et une agriculture durable. Les produits AOP et IGP suisses appartiennent à la richesse de 
notre patrimoine culinaire et culturel.

Appellation d’origine protégée / Indication géographique protégée

Des racines un savoir-faire du caractère

Scannez le code QR ci-dessous avec votre téléphone multifonctions et remplissez le formulaire qui apparaît. 

Vous pouvez également commander votre abonnement par e-mail à l’adresse info@aop-igp.ch ou par cour-

rier postal envoyant le coupon ci-dessous à : Association suisse des AOP-IGP, Belpstrasse 26, 3007 Berne.

Nom : Prénom :

Rue :

N° postal : Lieu :

Abonnement gratuit à Tradition & Terroir
Découvrez les spécialités AOP et IGP, parcourez leur histoire et comprenez la façon dont elles sont fabriquées et affinées. 
Trouvez également de délicieuses recettes faciles à préparer pour apprécier encore mieux les produits suisses de tradition !

✂

Vous n’êtes pas encore abonné à la revue « Tradition & Terroir » et désirez vous abonner gratuitement?


