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Sur les hauts de Neuchitel, <L Aubiers pro-
pose 23 chambres, ainsi quiune cuisine la-
bellisée «biow grice aux produits de sa
ferme biodynamique. Lensemble a vu le
jour il y a pres de trente ans, griace a la vie
sion a la fois idéaliste ¢t pragmatique de

Marc Desaules, d Anita Grandjean (photo)
et des autres tondateurs. En depit de leur
engagement passionné pour la biodyna-
mie, on est loin, rés loin du cliche de la
communauteé coolo en sabuts, La clientéle,
tres diversifiée, ne s’y trompe pas. 6-7
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Anita Grandjean et Marc Desaules dans fe jardin d'hiver de «LAubiern, entre la partie «restaurant» et 'hétel
construit en 1991. La clientele compte beaucoup de gens intéresses par le concept biodynamique, mais aussi
de grandes entreprises qui y trouvent un environnement ideal pour prendre des décisions sans interférences.

womeziion e L AUDIET, toujours
pionnier de I'hotellerie bio

D'abord ferme, puis restaurant et hotei; «L'Aubier» a vu le jour il y @ pres de trois décennies. |l surpasse
les normes les plus exigeantes en matiére d'écologie et reste animé par [a vision de ses fendateurs et
exploitants actuels. Et sans rien qui évogue, méme de loin, 1a caricature de I'ecolo barbu en sandales.

A la fin des années 70, les centrales
nueléaires éclosent comme  des
champignons, les chocs pétroliers
suceedent aux marces noires, et les
consciences  ¢cologiques  se rd-
veillent Celle de Mare Desaules, 23
ans alépogue, ne fait pas exceprion.
Mais plutdl que de dire «<Nucldaire,
non merci |, I'érudiant en sciences

veut agir de fagon postve Lenvie
de toucher aux bases mémes de la
vie Lde se frotter dux limtites de ce
quon comprend daus les sub-
stances e fait passer de la physique

a lagriculture biodynamique (rofr

encadré). Avec quelques amis. il ric
chete une exploitation agricole a
Montézillon, sur les hauteurs neu-

clidatceloises. s vivent de la veme di
recle de produoils laitiers transtoy
m¢s sur place. au mépris de la legis
lation dadors. Selon les principes de
lagriculiure biodynamique. ils vi-
sent d mettre en place une structure
economique hasee sur e parwens:
riat, ¢t non la concurrence. ldea
listes, mais pragmatiques, ils eréem

«L'Aubier» en bref

Concept: Complexe compre-
nant hotel de 15 chambres + 8
en pavillons, salles de sémi-
naires, restaurant, magasin et fer-
me biodynamique dont les pro-
duits alimentent Uensemble.
Plus un hotel-restaurant «freres
en ville de Neuchated,
Direction; Marc Desaules (fi-
nances, liens avec partenaires,
problemes juridiques); Anita
Grandjean (hotel, restaurant,
magasin, création des atmo-
spheres); Ueli Hurter (ferme,
qualité des produits); Chris
tophe Cordes (hotel-restaurant
<L'Aubier» 2 Neuchatel).
www.aubierch

www.demeter.ch, www.bio-dynamie.org

LG 2O prar ACLLOL > })(JUT donner
un cadre junidique et commercial a
leur pente entreprise.

Irots ans pius tard, en 1982, ccelle
<l d prospere. Lorsque [ mason at
tenante est mise en vente, les biofer
miers parviennent a rassembler suf
fisamment de fonds - essentiel
lement des prets conscuts par leurs
clients - pour s¢ porter acguéreurs
La maison est transformée et devient
le premier restaurant «bios de Suisse
romande. Mere de trois enfants, Am
L Grandjean rejoint 4 ce moment a
plein temps la petite equipe

«Nous avons eu notre
phase “caricature écolo”»

Nous ¢tions consideres comme de
parlaits farfelus, se souvien clle
On noas vovait de facon schema
tigue. On disait 'hio”, les geas com-

La bicdynamie, aujourd hui, a les (-
veurs de nombreux agriculteurs et
viticulteurs romands. En 1979, elle
¢tait beaucoup plus confidenticlle.
Lagriculture biodynamique se ca-
ractérise par des aspects tech-
niques, socio-Cconomiques - no-

Le label Demeter caractérise
— les produits biodynamiques.
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La biodynamie: sorcellerie, homéopathie agricole... ou autre chose?

tamment it mise en place de struc-
Lures €conouliques transparentes,
le souci de qualité des produits et
des relations entre  partenaires
avant l'exigence de rentabilité - ot
biologiques. Elle bannit ainsi tout
engrais ou pesticide, y compris
dans leurs versions «soft> qu'utilise
I'agriculture bio-organique (i ne
pas confondre!). La biodynamie
préfere en effet stimuler les proces
sus naturels du sol et des végéraux
par 'emploi de «<preparations: ¢n
quantités infimes. Pour booster la

dégradation dun compaost, par
exemple,on utilisera huamus obte-
nu en enterrant tout un hiver un
crane d'animal contenant de 'écor-
ce de chéne <Au deébut, ¢a semble
completement farfelu, puis ¢a dé
gage de la coherencer, commente
Marc Desaules, Qui, en bon scienti-
fique de formation, a toujours le
ferme espoirguune ¢tude séricuse
vienne expliquer ¢es processus.
On peut prouver que ¢a fonction-
ne. madis o1 0e Sail 10Rjouts pas
comrment . conchut-il

e

Le bar sert de délicieux sirops na-
turefs... mais le coca est autorisé.




premaient vegetdrneas. - Qo genre
de confusion va placer <L Aubicers
(haptisé ainsi cn 1984) sur la route
des babas cool. Parmi cux, certains
pensent avoir décroché un job pei-
nurd. (C¢ait notre phase «aricatu-
re ¢eolos, s'amuse (aujourd hui. )
Anita Grandjean. Pendant un cer-
@I (Cmps, o a4 eu dos cuisiniers
qui s'organisaient cimre cux due fa
con  commundntaire  Personne
0 CLalt jumals responsable. . 11 a fal
lu inerire les choses du pont ct hic
rarchiser 14 structure

Le cochan entier
a la place des cotelettes

Limage des barbus en sadales est
aussi celle que se fait une partic de
la clientele du nouveau restaurant.
Pour casser le cliché, on soignait la
présentation,  explique  Anita
Grandjean: nappes blanches, verres
a picd. e C'ctmt important de ne
pas passer pour des "grailleurs”
Pis sculenment pour nous. 1ty
pour le mouvement.

L duiee probleme subsistera des
annces: i «L’Aubier»
tranche avee celle apprise par les
cuisiniers. «Plus personne ne sdit
préparer des haricots frais non cali-
brés. Quatnt 2 lu viande on ne se fit

cuisine de

pas liveer des coteloies mas le co
chon enrier ce quia pose dos soucis
4 plusieurs de nos chets  Mangue

demotvation mangue deoweche
e, nangue d'unsginauon pour
appreter les legumes de fagon appe
Ussdiite L culsine connaitra plu-
SLCUDS PRsydges a vide o mvers les
ans Depuis le debut juin, une chelte
A pns Lo relas: «Ca devrait enre la bon
ne. commente Anita Grandjean ] a
wowours cu l'impression que ¢'¢tait
une place pour une femme.
Lhéte], lui, 2 ouvert ses portes e

1991 Linvestssement (20 riillions

recoies par une recapitalisation
qui précedera de peu Ueffondre-
ment du marche immobilier ¢t 1
flambée des taux) se concrétise par
15 chambres avec vue et une batte-
rie de technologices d'avant-garde
permuttant i 'hotel datteindre un
bilan ¢cologique imbattable. Récu-
pératicn de Ueau de pluic. récupé-
ration de fa chaleur des moteurs de
frigos. chauffage aux copeaux de
bois, gestion des  dechets, des
achats.des acces ete LAubier de-
passe les labels les plus exigeants
en la maticre.

Les labels, Mare Desaales s'en
est longtemps mefic. Bt lorsque Ia
Société suisse des hoteliers lui ac-
corde la certification  éco-hotel
en 1996 ¢a lui proposant par ld
méme oceasion de rejoindre ses
rangs,«L'Aubicr prefere garder son
indépendance. 11 s'¢st ravisé ces
derniers mois: Nous somumnes de-
venus menbres d'hotellericsuisse.
categorie 3 ¢toiles, avee mention
Ceo, vacances ¢ séminaires, ¢non-
ce Mare Desaules. Et notre cuisine
est au label GoltMicux du WWF
(ndlr: bio, régional, saisonnier).
Finalement on nc voulait pas se
priver de surfer sur une vague
qu'on & contribu¢ i créer

Léquipe de Daubier conserve
pourtiiit i vicille mefiance envers
les sectarismes. Bien sar, sd vocaiion
bio ¢t ¢colo confere a 'howel une
cortane personualite coutre sa e
coration fraiche ¢t gae comme an
herbier, réalisée par A Grand
jedry non-fureur, pas de musigue
cnregistrec pas de wele dans les
chambres  Mais onon'est pas car
res! Ona des (Wés wdiposition et e
wi-fF grawut dans wute waberge.
Et les responsables sonu attentils &
ne faire de prosélytisme ni envers le
personnel, ni envers Ja clientele. Ré-
sultat celle-ct n'est pas forcément

Les pavillons construits lors d’expo.02, par I'architecte du «Palaffiten, le 5
étoiles lacustre de Neuchatel. Les 8 chambres s’ajoutent aux 15 du
batiment principal, un nombre idéal pour la clientéle de séminaires.

La terrasse de l'auberge, ot 'on sert une cuisine hio et godteuse a partir
des produits de la ferme: croustilfants de chévre frais, tartare de beeuf,
glaces aux fruits maison. La carte des vins, elle, est labellisée 4 75 %.

celle qu'on attendimit. - Nous avons
plus d'entreprises de luxe comme
Carticr ou Lacroix que de “senii-
naires de développement person-
nel”, remarque Mare Desaules. 1 hié-
1el est ideal pour des decileurs qui
ont besoin de se ressourcer, de trou-
ver une idée.»

Des decideurs qui sont peut-€tre
inspirés par la rectitude du chemi-

nement professionnel e ethigue
des patrons du lieu - doux s
veurs, i faux habas attiunes de pro-
fit... A moins, tout sinplement.
qu'ils ne ressentent. A ravers les
murs pimpants de leur chambre, les
vibrations enthousiastes d'une ter-
re que 27 ans de soins biodyna-
nuyues ont laissée en pleine forme.

blaise. guignard@gastronews.ch

Pour les clients, I'aspect «biox le
plus visible & «L'Aubier est peut-
étre d'ordre décoratif: la verdure
omniprésente dans les chambres
et les espaces communis, sans par-
ler du jardin d'hiver, des terrasses
et des abords de hotel ol des
sources font vivee une végétation
luxuriante. aménagement inté-
ricur, réalis¢ par Anita Grandjean,
confére heaucoup de fraicheur
aux quinze chambres de hotel et
aux huit pavillons construits sur la
lancée d'expo.02. Chaque cham-
bre est différente, et Anita Grand-
jean en refait régulicrement les
peintures, qu'elle agrémente par-
fois de jolies frises au pochoir.
Quant au mobilier, il provient des
brocantes... ou d'lkea. Le mot
d'ordre: authenticité et «cadre hu-
main de bases. «Surtout pas de mo-
bilier d’hételleric, grimace-t-elle,
Ca dégage quelque chose d’op-
pressant, de [ourd.»

Mais ce que les clients ne voient
paspourrait les impressionner. Ain-
si, Ia buanderie, un traditionnel

Buanderie high-tech et fleurs au pochoir

gouffre énergétique, est ici géree
de fagon totalement écologique.
Les laveJinges sont alimentés par
['eau de pluie récupérée, filtrée ct
chauffée grice i la chaleur des ca-
landres et des séchoirs. L'eau du ré-
seau n'est utilisée que pour le rin-
cage. Quant au savon, produit dans
une entreprise allemande ol tra-
vaillent des handicapes, il est
100% dégradable. «Les analyses
ont montré que I'eau de ringage
¢st propre en 15 minuates, avant
méme d'arciver a la station d'¢pu-
ration», souligne Marc Desaules.
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Une des chambres doubles de I'hétel.
Chacune des 15 chambres a une tona-
lité différente dans fes couleurs.
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