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Une longue histoire
La choucroute a ses origines en Chine. Au IIIe siècle avant J.C., les
ouvriers qui construisaient la Grande Muraille en consommaient, la
recette ayant été trouvée par hasard pour assurer la conservation du
chou. Déjà au 1er siècle avant J.C., la médecine grecque recommandait
le chou fermenté contre les maladies infectieuses. Il est mangé
deux fois par semaine en Alsace médiévale, dans une version
épicée de baies de genièvre, de sureau, d’aneth, de sauge, de
cerfeuil, persil et raifort. La Sürkrüt (chou aigre en alsacien) est
consommée au départ avec des poissons d’eau douce comme la
truite ou le sandre.

De gauche à droite : Robin Sesmat, technicien, Romain Rieffel
et Yanis Angsthelm, choucroutiers, encadrant Sébastien Muller,
président de l’AVCA.
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La choucroute: à valoriser comme légume
La choucroute garnie : l’un des plats emblématiques de l’Alsace avec sa cohorte de saucisses et de viandes, recette roborative
synonyme de convivialité, mais aussi de lourdeur digestive ! L’AVCA, Association pour la valorisation de la choucroute d’Alsace
IGP, milite pour changer cette image.

« Notre objectif est de protéger
et de valoriser la choucroute
comme légume » , annonce Sé-
bastien Muller, président de cette
association qui fédère 49 produc-
teurs de choux sur les 60 en
Alsace. Comme le citron de Men-
ton ou le pruneau d’Agen, la chou-
croute d’Alsace bénéficie depuis
cinq ans d’une IGP, Indication géo-
graphique protégée, qui identifie
la qualité, la réputation et le sa-
voir-faire d’un terroir. L’appellation
Choucroute d’Alsace est ainsi va-
lorisée.
Actuellement, 600 hectares en Al-
sace sont consacrés à cette culture
triennale de choux à choucroute.
Entre les belles têtes de choux
aperçues notamment du côté de
Krautergersheim, la capitale de la
choucroute, et cette choucroute
IGP, il y a neuf choucroutiers, fé-
dérés à l’AVCA, qui en assurent la
transformation. Après la récolte
d’août à décembre, les choux,
coupés en fines lanières, sont mis
dans des cuves de fermentation
avec du sel qui assure le processus
de lacto-fermentation. Cette fer-
mentation naturelle qui dure entre
quelques semaines et deux mois,
selon la température extérieure,
transforme les sucres du chou en
acide lactique. Il faut deux kilos
de choux pour produire un kilo
de choucroute.
Avec le slogan Chou croutez vous!,
l’AVCA souhaite promouvoir ce lé-
gume aux nombreuses vertus : ri-
chesse en minéraux comme le
potassium et le calcium, en vita-
mines C, B et K (coagulation san-
guine), partenaire de la flore in-
testinale. «Un symbole de tradi-
tion et de modernité qui incarne
le mariage entre le patrimoine
culinaire et les tendances nutri-
tionnelles actuelles » , résume
Sébastien Muller, aux côtés de
deux jeunes choucroutiers Yanis

Angsthelm et Romain Rieffel, cin-
quième génération, qui poursui-
vent la culture familiale du chou
et sa transformation. A Krauter-
gersheim, il ne reste plus que cinq
choucroutiers alors qu’il y en avait
seize il y a dix ans !
D’où l’impératif d’une politique
de qualité. Robin Sesmat, conseiller
en légumes, fruits et plantes, ac-
compagne et conseille les pro-
ducteurs. «La production est de
plus en plus technique» , précise
ce spécialiste du chou et de l’as-
perge qui énumère les actions
face aux maladies, les choix des
produits pour la fertilisation, l’adap-
tation aux changements clima-
tiques notamment pour la gestion
de l’eau, la réévaluation des va-
riétés existantes et l’évolution de
variétés nouvelles : « Il y a une

remise à jour tous les ans» . Et
de poursuivre: «Car un chou bien
en champ peut ne pas être bien
en fermentation» . A Meistratz-
heim, une station d’expérimenta-
tion pour la méthanisation, unique
en Europe, a été créée pour valo-
riser en gaz les déchets et le jus
de choucroute, jus qui est vendu
dans les magasins bio pour ses
nombreuses vertus.
La choucroute d’Alsace IGP veut
être perçue dans l’esprit du
consommateur comme un légume
léger, associé à la santé et la créa-
tivité. L’AVCA multiplie les actions
comme cette récente animation
fin août place Gutenberg ou
comme le concours expérimental
au 60e Salon de l’Agriculture en
février dernier à Paris. L’expérience
a été concluante : la choucroute

choucroute IGP d’ici cinq ans afin
de répondre à la demande crois-
sante, à raison d’une hausse de
1% chaque année depuis cinq
ans.
Un site et des réseaux sociaux
soutiennent cette ambition portée
par les chefs en cuisine et dans
les émissions télévisées et initiée
auprès des futurs cuisiniers au
Centre de formation à Illkirch-
Graffenstaden. Choucroute crue
en salade pomme et hareng, maki
alsacien à la chantilly au munster
ou rouleau de choucroute aux lé-
gumes de saison, effiloché de ca-
nard, choucroute grillée et mous-
seux de pommes de terre, de quoi
concilier les saveurs du palais, la
diététique et le budget !  

Dominique Habermeyert

sera le premier légume à avoir
son propre Concours général agri-
cole au Salon en 2025.
Et si l’Alsace est la première région
en France à consommer ses pro-
duits locaux, l’AVCA veut aller plus
loin. Sébastien Muller, choucroutier
à Meistratzheim, va faire prochai-
nement ses valises pour assurer
la promotion de cette choucroute
d’Alsace au Canada, choucroute
dont la production française est
réalisée à 70% en Alsace. L’ambi-
tion de l’AVCA est de doubler les
volumes de production de cette
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