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Et voici les

sandwiches
100 % bio...

Gregory Boonen, diététicien,
les prépare sans viande

r Exit les traditionnels
Dagobert, Parme ou
Américain. Chez "Terre
mére”, c'est plutdt
potimarron grillé et purée
d'orties! Cette nouvelle
sandwicherie, installée rue de
la Régence, a opté pour le
100 % bio, le 100 % légumes
de saison, et le 100 % local. Et
ca semble plaire aux
Liégeois...

Lebio, c’est LA tendance a la mo-
de, Certains la suivent un peu,
beaucoup ou... passionnément,
. comme Gregory Boonen!

Ce Liggeois de 36 ans vient de
lancer sa sandwicherie, "Terre
mere", Installée au coeur de Lig-
ge, rue de la Reégence, la cartedu
licgeois a de quoi étonner!
"Chez moi, il n'v a pas de vian-
de” explique-t-il. "J'af décideé de
cuisiner 100 % bio, 100 % local,
eravec uniquementdes produits
desaison. Pour mol. on peul étre
rassasié sans manger de viande.
Er les légumes sont beaucoup
plus sains, et pour l'organisme,
er pour la planéte”

Cette philosophie de respect
pourlanature, Gregoryl'aacqui-
se au fil des années, en travail-
lant comme diététicien. "En fast,

les consommareurs ont totale-
mentoublié gque chague légume
a sa saison. Manger des tomates
oudes polvrons en hiver, est syno-
nyme de pesticides, de serressiir-
chaufféeset polluantes. ['aidonc
eu envie doc montrer gu'on pou-
vart mangerinieuxetplus équili-
bré, rout en protégeaninotre ter-
re nourriciére. Celle sans qui
nous ne serfons pas Ia. Fn con-
sommant différemment”.

Dans ses sandwiches, Gregory
Boonen met en movenne quatre
a cing sortes de légumes. Et pas
n'importe lesquels, mais des pro-
duits de saison, achetés chez des
producteurs de la région liegeoi-
se pour réduire les effets des
transports sur la planéte.

ORTIESET AIL DES OURS

En hiver, c’est donc les panais,
topinambours. choux, chicons,
rutabagas et épinards qui sont
mis a 'honneur a la carte, mais
aussi les orties, 1'ail des ours et
les poireaux. "Pourremplacerla
viande, je travaille beaucoup
avec les fromages. [ai ainsi un
camembertdes Fagnes, ouuntio-
mage de chévre de Bastogne. Cet
éte, je travaillerai les fleurs. Un
Jusdecapucines, ou des fleurs de
pissenlits dans les oeufs

Gregory met quatre sortes de légumes dans ses sandwiches.z AT.

brouillés. C'est sain et déli-
cleux”,

Ces saveurs sortent évidemment
del’ordinaire, maisellesontdéja
séduit de nombreux Liégeois.
"Le bouche-d-oreille fonctionne
bien. Les dames qgui font atten-
tion a ce qu'elles mangent sont
ravies, tout comme les person-
nes faisant atlention 4 l'environ-

nement Parconire, des "carnivo-

res " sont enireés, pour ressortir
guelques fnstants plus tard car
iIs ne trouvaient pas ce qu'ils
cherchaient...”

Enplusdesessandwiches, Grego-
ry Boonen propose aussides infu-
sions, réalisées principalementa
base de plantes poussant dans

son jardin, ainsi que des milk-
shakes et des smoothies. "Pour
les mill-shakes, je n'utilise pas
de lait de vache car trop de gens
ont du mal a le digérer. Quant
aux smoothies, on veille aussi a
utiliser des fruits de saison.
Donc, pas de [raises ou de [fam-
boises en hiver... ",
Et pour coller 4 fond a son con-
cept, Gregory utilisedesemballa-
ges entierement biodégradables
et fabriqués a base de fécule de
mais, il faitun compostavec tous
ses déchets organiques et il net-
toie son commerce avec des de-
tergents respectueux de la natu-
re. «
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