
EthiquablE lancE son huilE dE coco 
viErgE, équitablE Et bio 
et met au menu une cuisine inspirante, soutenant  
les femmes leaders paysannes indiennes

Base de l’alimentation de nombreux peuples sous les tropiques, l’huile vierge de coco offre de multiples 
bienfaits pour la santé, tout en inspirant une cuisine imaginative, véritable invitation au voyage.  
L’huile de coco Ethiquable provient du Kerala, région d’Inde, qui a gravé la culture de la coco jusque 
dans son nom ! Kerala signifie «le pays des cocotiers» en malayalam, la langue locale.

un parfum subtil,  
aux sourcEs dE la cuisinE tropicalE 
son authentique et délicat parfum de noix de coco apporte une touche exotique légère 
qui saura valoriser, sans les dénaturer, les ingrédients avec lesquels elle est associée. 
elle stimulera la créativité des adeptes de cuisine maison, des plus novices aux plus 
confirmé(e)s. 

solide à moins de 25 degrés, son point de chauffe élevé (entre 175 et 230°) en fait une 
huile parfaitement adaptée à la cuisson, au four comme à la poêle. elle est notamment 
une très bonne alliée pour les intolérants aux produits laitiers. en effet, elle se substi-
tue parfaitement au beurre dans les pâtisseries, avec seulement 75 à 80% de la quan-
tité initiale nécessaire en huile de noix de coco.
elle s’utilise également pour créer des vinaigrettes inédites qui accompagneront astu-
cieusement salades et crudités. 

unE huilE délicatE pour notrE santé 
cette huile vierge est obtenue par pression à froid des noix de coco fraîches. 
transformée sans chauffage, ni produit chimique, elle est non désodorisée et 
non raffinée, conservant ainsi précieusement ses atouts originels : 

 constituée principalement de triglycérides à chaîne moyenne (tcm), elle   
     est assimilée rapidement  par le foie et libère des cétones qui peuvent avoir 
     un effet thérapeutique sur le cerveau  (maladie d’alzheimer, parkinson). 

elle ne provoque pas de pic de sucre dans le sang, ce qui en fait une  
    très bonne alliée cuisine  pour les personnes diabétiques.  
 
autre bénéfice non négligeable, les tcm sont  
    prioritairement brûlés plutôt que stockés et n’ont donc  
    pas d’impact sur le poids

ContenanCe : 250 ml

Prix de vente Conseillé : 5,90 € ttc

CertifiCations : aB (bio) et  

symbole des producteurs paysans  

(commerce equitable)



l’huile vierge de coco ethiquable provient de la coopérative de produc-
teurs fair trade alliance Kerala- ftaK, située sur la côte de malabar au 
sud ouest de l’inde. Ethiquable a noué des liens solides avec cette  
coopérative depuis 2007 à travers la commercialisation de deux produits 
représentatifs de la structure : le poivre noir et la noix de cajou. 

 cette organisation pionnière en inde, de 7090 membres, a notamment 
beaucoup contribué à la lutte contre l’endettement des paysans, et à 
la sauvegarde de la terre. Elle reconnaît le rôle important joué par les 
femmes dans l’agriculture. c’est pourquoi elle les encourage, à travers 
un programme dédié, à prendre part à la vie de l’organisation et à jouer 
un rôle clé dans son développement. en prenant confiance dans leur 
capacité et en accédant à des postes de gestion, elles prennent une part 
active dans l’économie locale et dans la gestion de leur foyer.

recette, échantillons disponibles sur demande :  
cécile cHarrier – ccharrier@ethiquable.coop – 01 53 27 19 75 / 06 13 58 43 03
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Cheesecake coco
pour 3 personnes 

temps de préparation : 30 min

temps de cuisson : 35 min

pour le biscuit : 125 g de spéculoos • 50 g d’huile de coco

pour la crème : 280 g de fromage blanc • 70 g de sucre de canne • 1 pincée de sel • 2 œufs 

• 2 cuil. à soupe d’huile de coco • 1 cuil. à café d’extrait de vanille • 15 cl de lait de coco

pour la décoration : 250 ml de nectar de mangue • 1 g d’agar agar • 3 fraises • 9 myrtilles 

dans le bol d’un mixer déposez les spéculoos cassés en morceaux. ajoutez l’huile 

de coco, vous pouvez la passer légèrement au bain marie pour la liquéfier. 

mixez pour obtenir une poudre grossière et répartissez-la dans le fond de 3 cercles 

à pâtisserie de 7 cm de diamètre. tassez, réservez au frais.

préchauffez le four thermostat 6 ou 180°c. 

Mélangez le fromage blanc, le sucre de canne, une pincée de sel. Cassez 2 œufs et 

ajoutez-les à cette préparation. ajoutez l’huile de coco, l’extrait de vanille et le lait de 

coco, mélangez bien pour obtenir une préparation homogène. 

répartissez-la dans les cercles à pâtisserie et enfournez pour 30 minutes.

otez du four et laissez bien refroidir. 

faites chauffez le nectar de mangue avec l’agar agar, quand le mélange bout ôtez-le 

du feu. laissez refroidir 10 minutes et versez dans les cercles à pâtisserie. en refroi-

dissant il va figer. 

Laissez une nuit au réfrigérateur. Au moment de servir vous 

pouvez verser un peu de nectar de mangue par-dessus et décorer 

avec des fraises et des myrtilles.

unE huilE qui soutiEnt l’émancipation 
dEs fEmmEs agricultricEs

http://www.ethiquable.coop


