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Le «peanut butter» local fait un tabac
ÉTOY Lancé il y a trois ans 

par un Helvético-

Américain, le beurre  

de cacahuète «made in»  

La Côte a déjà conquis plus 

de 150 points de vente. 

CLÉMENTINE ALEIXENDRI 

clementine.aleixendri@lacote.ch 

Exit le beurre de cacahuète in-
dustriel importé d’outre-mer, la 
région de La Côte peut se targuer 
d’avoir son «peanut butter» lo-
cal, sorti tout droit des cuisines 
d’Eric Ware, à Etoy. «Je baigne 
dans le beurre de cacahuète depuis 
ma plus tendre enfance, confie cet 
Helvético-Américain de 46 ans 
établi à Aubonne. Comme les 
“peanut butters” artisanaux et lo-
caux n’existaient pas encore sur le 
marché, j’ai décidé de me lancer, 
même si je partais de zéro.» 

Commercialisée depuis trois 
ans sous la bannière Eric’s pea-
nuts, sa gourmandise sucrée a 
déjà conquis plus de 150 points 
de vente à travers la Suisse (voir 
encadré) et la France, dont les 
grands magasins Globus à Ge-
nève et à Lausanne. Le tout,  
pour une production de quelque 
2000 pots par mois dans un local 
de seulement 15 m2 dissimulé 
dans la zone industrielle d’Etoy. 
Genèse d’une «success story». 

Tout a commencé un soir de 
novembre 2014. «Je regardais une 
émission française où l’on voyait 
une mère de famille donner du 
beurre de cacahuète à ses enfants. 
A l’époque, je planchais déjà sur 
une recette pour ma propre con-
sommation. Et je me suis dit: “Si la 
France s’y met aussi, il y a quelque 
chose à faire”», raconte cet ancien 
importateur de produits chinois 
formé à la Haute école de com-
merce (HEC) de Genève. Deux 
minutes lui ont suffi pour élabo-
rer les étiquettes de son beurre 
de cacahuète «home made». Et 
tout s’est enchaîné. «J’ai mis ma 
mixture dans un bocal de confiture 
et je me suis rendu à l’épicerie  

d’Aubonne pour leur proposer mon 
produit. Ils l’ont goûté et m’en ont 
tout de suite commandé 12 pots.  
Ils les ont vendus en moins d’une 
semaine, c’était incroyable!» 

Gamme élargie 
Sa recette? Des cacahuètes tor-

réfiées (importées d’Argentine et 
des Etats-Unis, faute de produc-
tion locale), de l’huile de tourne-
sol suisse, du miel et du sel de 
Bex. Ni plus, ni moins. Les ara-
chides sont d’abord passées dans 
un broyeur pour être ensuite mé-
langées aux autres ingrédients 
avant la mise en bocal. Des bo-
caux de 270 grammes au design 
inspiré des grandes marques 

américaines, déclinés en deux 
versions, «creamy» ou «crun-
chy» (avec morceaux), vendus 
6 francs l’unité. 

«Pour les fans de “peanut butter”, 
nous proposons également des pots 

d’un kilo et des sachets de 30 gram-
mes à emporter avec soi», sourit 
Eric Ware qui vient de compléter 
sa gamme par des «peanut  
butter cups», soit des friandises 
au chocolat fourrées à la pâte 

d’arachides. «Je planche aussi sur 
une recette de barres de céréales 
protéinées et de petits snacks aux 
dattes, confie l’entrepreneur 
gourmand. On peut faire telle-
ment de choses avec le beurre de 
cacahuète!» 

Et les calories, on en parle? 
«C’est un produit riche mais très in-
téressant sur le plan nutritionnel, 
assure le quadra, qui affiche une 
silhouette sportive. Les arachides 
constituent une excellente source 
naturelle de protéines végétales, de 
fibres et de potassium. Elles sont 
également pourvoyeuses de bonnes 
graisses qui aident à faire baisser le 
taux de mauvais cholestérol. Finale-
ment, le beurre de cacahuète appa-

raît comme un formidable booster 
d’énergie en plus de disposer d’un 
grand pouvoir rassasiant.» 

Ce n’est d’ailleurs pas un hasard 
si cette pâte rousse sucrée et onc-
tueuse séduit autant en terres ro-
mandes, à commencer par les 
athlètes, cœur de cible de la mar-
que fondée par Eric Ware. «C’est 
un produit idéal à consommer 
avant ou après sa séance de sport 
pour favoriser la récupération 
musculaire, souligne l’Aubon-
nois. Mais il n’est bien sûr pas inter-
dit d’en manger juste pour le plai-
sir.» A la cuillère, sur du pain, 
mais aussi dans un smoothie ou 
un poulet satay. On en rede-
mande! 

Parti de rien, Eric Ware vend aujourd’hui quelque 2000 pots de beurre de cacahuète par mois élaborés dans son local de production à Etoy.  
Une gourmandise sucrée qui plaît particulièrement aux sportifs en raison de ses propriétés nutritionnelles. SAMUEL FROMHOLD

OÙ S’EN PROCURER? 

- Epicerie Chez Def, Grand’Rue 28, Begnins. 
- Epicerie tea-room de Luins, route de l’Etraz 1, Luins. 
- Epicerie de Marchissy, La Coutaz, Marchissy. 
- Epicerie Tournesol, Grand-Rue 31, Rolle. 
- Marché Flag, rue des Fossés-Dessous 21, Aubonne. 
- Epicerie L’Echoppe, place de la Saint-Jaques 3, Etoy. 
- Epicerie de Ballens, route de l’Isle 4, Ballens. 
- Epicerie de Lonay, route de la Chérard 1, Lonay. 
Ou sur le shop en ligne d’Eric’s peanuts: www.ericspeanuts.com

IDÉE DE RECETTE 
Brownies au beurre de caca-
huète (sans gluten et sans lac-
tose) 
Ingrédients: 
800 g de pois chiches en con-
serve égouttés 
1 œuf 
250 g de beurre de cacahuète 
«crunchy» 
2 cuil. à café de grains de vanille 
2 cuil. à café de levure 
150 g de sucre complet 
200 g de chocolat noir 
1/2 cuil. à café de fleur de sel 

Beurrer et recouvrir un moule 
rectangulaire (21 x 30 cm) de pa-
pier cuisson. 
Préchauffer le four à 160° C. 
Mixer les pois chiches avec l’œuf 
pour obtenir une purée, puis 
ajouter le beurre de cacahuète, 
le sucre, la vanille et la levure et 
mélanger. 
Couper le chocolat en petits mor-
ceaux et les ajouter à la pâte. 
Mélanger et verser la pâte dans le 
moule, saupoudrer de fleur de 
sel et enfourner pour 45 à 50 
min. 
Laisser refroidir et couper en 
morceaux. 
Napper de chocolat noir fondu.

RECETTE Aujourd’hui, 

direction Genève pour  

un délicieux gratin  

à consommer sans 

modération. 

Plat incontournable de la tradi-
tion de Noël à Genève, le gratin 
de cardons à la moelle se prépare 
comme un cadeau que l’on offre à 
ses amis et à sa famille pour l’assu-
rance d’un repas convivial et sa-
voureux. En raison de son coût 
modéré et s’il est préparé en quan-
tité suffisante, ce plat est idéal 
pour les soirées de janvier. On le 
réchauffe plus tard dans la se-
maine et il n’en est que meilleur. 

Très peu calorique, riche en élé-

ments minéraux, en calcium, en 
potassium et en fibres, le cardon 
est un légume très peu connu en 
Suisse en dehors de son aire de 
culture actuelle: la campagne ge-
nevoise et dans une moindre me-
sure La Côte vaudoise. 

Le cardon genevois est, par ex-
cellence, épineux. Les variétés 
épineuses de cardon sont généra-
lement considérées comme plus 
savoureuses, avec des côtes plei-
nes et une chair plus ferme que 
les variétés sans épines produites 
en Espagne, en Italie et en France. 
Son goût a un air de famille avec 
celui de son proche cousin l’arti-
chaut: des notes de noix et de 
beurre accompagnées d’une lé-
gère amertume. 

INGRÉDIENTS  
POUR 4 PERSONNES 
- 1 kg 200 de cardons entiers et 

frais. Epluchés, (attention, ça pi-
que) il reste 900 g environ; 

- 2 os à moelle, 
- 1 grosse cuillère à soupe (cs) de 

farine débordante, 
- 2 cs de beurre ou un mélange 

huile/beurre, 
- du gruyère pour gratiner, 
- sel, poivre. 
Les feuilles du cardon ne se 

mangent pas, seules les côtes et le 

cœur sont comestibles. Les côtes 
se préparent comme le céleri 
branche, en coupant en petits 
bouts et en tirant les fils. Ne pas 
garder les branches creuses. Pour 
ce qui est du cœur: éliminer tout 
ce qui est fibreux pour révéler le 
cœur lisse et blanc qu’on coupera 
en rondelles très fines. C’est long 
et fastidieux. Les cardons peu-
vent aussi être achetés déjà pré-
parés et conditionnés sous vide 
(vendus au marché de Gland par 
exemple). 

Cuire les cardons dans beau-
coup d’eau salée ou dans une co-
cotte-minute. Ils sont cuits lors-
que l’on peut y passer la pointe 
d’un couteau sans résistance. Ver-
ser les cardons égouttés dans un 
plat beurré. Parsemer de gruyère 
à volonté. Mettre le four à pré-
chauffer à 180° C. 

Dans une petite casserole, mettre 
les deux os à moelle et couvrir 
avec ½ l d’eau froide. Saler légère-
ment. Porter à ébullition. Cuire 
tranquillement à couvert environ 
10 minutes. Laisser refroidir un 
peu. Sortir les os, réserver leur 
eau de cuisson pour la sauce. Pas-
ser la lame d’un couteau tout au-
tour de la moelle pour la décoller 
de l’os, pousser délicatement avec 
un doigt, la moelle doit sortir in-
tacte. Couper la moelle en rondel-
les fines et les répartir à la surface 
du gratin. 

La sauce: dans une casserole, 
faire chauffer le beurre ou le mé-
lange beurre/huile. Ajouter la cs 
de farine, mélanger. Attendre que 
la couleur de la farine jaunisse lé-
gèrement. Verser petit à petit en-

viron le demi-litre de jus de cuis-
son des os à moelle, en mélan-
geant bien pour éviter les gru-
meaux. La sauce doit être 
relativement liquide, surtout pas 
épaisse. Rectifier l’assaisonne-
ment. Verser sur les cardons et la 
moelle. Enfourner pour environ 
45 minutes à 180° C.  

Accord met-vin 
Pour accompagner ce plat très 

végétal, légèrement amer, optez 
pour un vin corsé et d’acidité 
moyenne, tel que le pinot noir du 
Domaine de l’Ours à Dully. Sa 
rondeur, son ampleur, son gras et 
son fruité laissent, au final, une 
belle longueur en bouche. 

Des prix 
Sur les marchés, le cardon frais 

se vend environ 7 francs le kilo. 
La version préparée et mise sous 
vide coûte quatre fois plus cher.

Le gratin de cardons, sauce à la moelle. DR

Le gratin de cardons, succulent legs genevois à la gastronomie
Véronique Juillerat, épicurienne dans l’âme et 
fleuriste de son état, a travaillé de nombreuses 
années sur les marchés de la région. Au marché de 
Gland, elle est venue présenter sa boutique 
«Nature en Scène» de Vich. Elle y associe son 

métier et sa passion pour les produits locaux et y cultive un goût 
immodéré pour la cuisine, avec une préférence pour les confitu-
res et les plats mijotés.

Marché de Gland 

Tous les mercredis de 16 à 19h. Pause 
hivernale entre le 21.12 et le 30.01.

INFO+

LA CHEFFE 


