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Leslentilles
ontprisleur
tempsà
Goumoëns
Laurent Vulliamy cultive les seules
lentilles vertes de la région. Tout un art
Sylvain Muller Textes
Philippe Maeder Photos

«D
is donc, dans
le Gros-de-
Vaud, vous
devez avoir
plus ou moins
les mêmes

conditions que dans le Puy-de-Dôme. Tu
devrais essayer les lentilles.» C’est lors
d’une discussion avec un ingénieur agro-
nome français que Laurent Vulliamy ré-
colta l’idée de cultiver des lentilles vertes.
L’agriculteur de Goumoens-la-Ville ne sa-
vait alors pas qu’il lui faudrait cinq années
pour maîtriser tous les paramètres de cette
culture.

«La première difficulté fut de trouver
des semences. Finalement, un fournisseur
m’a offert un sac de 100 kg qui traînait au
fond de son hangar», se souvient avec
amusement l’agriculteur. Après quelques
tests de germination sur un coton pour
s’assurer de la qualité des graines, il ense-
mença un hectare sur les trente-cinq que
compte son domaine. «Au début, la cul-
ture n’a pas levé, puis elle est restée blo-
quée trois semaines à 5 cm de hauteur».

Mais finalement, à l’automne, la pre-
mière surface de lentilles vertes du Gros-
de-Vaud était prête à être récoltée. Encore
fallait-il trouver comment! «Une fois les
moissons de céréales terminées, un copain
batteur a accepté de tenter le coup.
Comme les plantes étaient couchées, il a
dû moissonner très lentement et très bas.»
Résultat de l’excellent rendement de
trois tonnes à l’hectare, Laurent Vulliamy
s’est vite rendu compte qu’il allait devoir
retrancher plusieurs centaines de kilos
d’herbages, de terre et de cailloux. Or rien
ne ressemble plus à une lentille qu’un gra-
vier…

«Jusqu’à l’an passé, mes parents ont
tout trié à la main. Mais comme je com-

mençais à maîtriser la culture et que ma
clientèle s’élargissait, j’ai décidé d’inves-
tir.» Après de longues recherches pour
acquérir une table densimétrique adaptée
au triage de sa récolte, Laurent Vulliamy
en dénicha une dans le canton de Berne.
«Mais ces appareils sont conçus pour être
installés dans des silos. Il a donc fallu
l’adapter, tout comme l’installation électri-
que de la ferme.» Et ce n’est qu’après plu-
sieurs semaines de tests et de réglages qu’il
a eu la joie de voir enfin sortir la terre et les
cailloux d’un côté et les lentilles de l’autre.

Bière aux lentilles
Aujourd’hui, l’agriculteur de Goumoens-
la-Ville se considère comme enfin opéra-
tionnel. Il envisage de doubler la surface
ensemencée au printemps prochain. «La
lentille est facile à stocker et ne doit pas
être transformée chez un sous-traitant.
C’est donc un produit intéressant pour
une exploitation qui, comme la mienne,
cherche à se diversifier et à garder son
indépendance face aux grossistes», expli-
que-t-il. Dans le même état d’esprit, Lau-
rent Vulliamy commercialise depuis peu
de la polenta du Gros-de-Vaud, tandis que
ses fraises en autocueillette sont réputées
loin à la ronde.

Quant aux lentilles, plusieurs consom-
mateurs, dont des restaurants d’entrepri-
ses, ont déjà repéré le filon. Le brasseur du
village, Christophe Pradervand, en a aussi
décliné une bière baptisée Lintelye. «Je les
déguste principalement en salade, avoue
pour sa part Laurent Vulliamy. Ou en po-
tée avec un saucisson.» Un saucisson vau-
dois, bien évidemment.

Lentilles vertes du Gros-de-Vaud
En vente directe à la ferme (tél. 079 685 01 10
ou www.lafermeacanack.ch), à l’épicerie
de Goumoens-la-Ville, au magasin Landi
d’Echallens, au magasin Afiro à Renens et à
l’épicerie le Nid’Abeilles à Forel (Lavaux).

L’Esprit des lieux

La «station» des Pléiades, paradis du ski pour petits

«Q
uand il faitbeau,onvoit
jusqu’au lacdeNeuchâtel!
Etmême leMont-Blanc!»

Christian,profde l’Ecolesuissedeski,
l’affirmefièrement: c’estdepuisLes
Pléiadesque l’onpeutobserver le
paysageaussi loinà la ronde.Ence
samedi,où laneigeestenfinentrée
dans la rondehivernale, lebrouillard
bouche lavuevers le lointain.Mais
n’empêchepasdevoir lecantonvoisin,
Fribourg,ensa localitédeChâtel-Saint-
Denis.Ona l’impression, surceversant
nordetsapistedeLaChâ,dedévaler
unboulevardneigeuxendirectionde
l’immenseétenduedeplaine. «Cette
année,nousavonsdoublé la largeurde
cettedescente», se réjouitChristian,qui
s’occupeégalementde l’entretiendes
pistes.LedomaineskiabledesPléiades,
sur le territoiredeBlonayetdeSaint-
Légier,permetdemirer tant les

Dents-du-Midique leLéman.Leskieur
esthèteapprécieraparticulièrement le
coucherdesoleil sur le lac,auxcouleurs
moirées.Unspectaclequi sedérobe
pourmieuxs’apprécier: c’estpar
intermittence,entre lesarbres,que l’on
profitede lavue lorsqu’onremonte la
pente, tirépar le téléskideLaChâ.Une
percheànepasmettreentre lesmains
desdébutants: secoussesaudépart
garanties! «Il faudraitchangercette
infrastructure,constateFrédéric
Cochard–ditFrédy–, lechefd’exploita-
tion.Celavaudrait lapeinecarc’est
notreplus joliepiste.»Auxélusde
décider, car les remontéesmécaniques
appartiennentauxCommunes. «Il ne
fautpasvoirnotredomainecomme
unestation,maiscommeune infra-
structuresportiveaubénéficede la
communauté,aumêmetitrequ’une
piscineouunterrainde foot»,estime
FrédéricCochard.«Lesenfantsde la
Riviera (saufceuxdeMontreuxet
de Veytaux)ontapprisàskier là,grâce
aux journéesdeskidesécoles»,
souligneJean-MarcGuex, secrétaire
communaldeBlonay.Danscette
optique, lesautoritésont installéaux
Motallesuntélésiège(pour remplacer
levieuxtéléski) il yaunedizaine
d’années. «Certainspensaientqu’il était
utopiqued’investir ici», se rappelle
FrédéricCochard.Avoir les famillesse
divertir auxPléiades, il sembleque le
tempsadonnéraisonauxélus.
Ici, l’ambianceestconviviale: «Hé
Christian!»Deux jeunespré-adoshèlent

leprof.Qui répond:«Vousavezvu la
bosseque jevousai installée?»«Cequi
est formidable ici, commente-t-il, c’est
quenousréceptionnons lesenfants
directementà lasortiedutrain. Ilsn’ont
qu’àmettre lesskisetdescendre lapiste
pourdébutantdeLaCuvette.Les
parentsn’ontpasbesoindemonter,
maispeuventplacer leursenfants
dans lewagonàVeveyouàBlonay.»
LesPléiadesproposentaussides
sentiers raquettes.Dontundenuit, avec
possibilitédemangeretboireau
restaurantdeLaChâ, récemment repris
parunnouveaucuisinier,RégisRath.
Toujoursdenuit, lapistede laCuvette
seraouverteetéclairéecesoir.
Adeuxpas, lefameuxtélébobdes
Pléiades.EdKnight, installédepuisdix
ansàSaint-Légier,estvenu«presque
touslesweek-endscethiver»avecses
fillesde11et13ans.«Nouspouvons
décidersur lemomentetêtreenhaut
15minutesplustard»,constate-t-il.Plus

loin,Claudia, 15ans,sursonsnowboard.
«Mesparentsregardentmonpetitfrère
fairedubob.Moi, jem’échauffepourmon
prochaincamp.»Elleestseuleàcôtoyer
les lugeurs.PatricioBerna,quiaccompa-
gneungrouped’enfants,commente:
«AuxPaccots, lespistessontprocheset
les lugeurssemêlentauxskieurs.C’est
dommagepourlestout-petits. Ici, ilssont
beaucoupplusàl’abri.Et lesretraitésde
labuvettesonttrèssympathiques!»Il
fautvoirNicoleetPaulGaillard(70et
74ans)préparer leurfonduedansleur
toutpetitcoincuisinepourycroire.«On
nousamislesclésdanslapocheilya
douzeans,audépart justepourdépan-
ner.Etçaduretoujours!»
En finde journée, leskieurse rappellera
duslogandesPléiades(«Skiezsans
prendre l’autoroute»)enobservant le
serpent lumineuxquidéboucheen
sinuantduValais,preuvedesbouchons.
Stéphanie Arboit Texte et photos
Lionel Portier Dessin
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Le cabillaud qui aimait les tomates

L
e cabillaud est un poisson
facile. Je ne parle pas de
ses mœurs, mais bien de

sa préparation. La bête étant
naturellement un peu grasse,
elle ne se dessèche pas à la
cuisson. Et son goût plutôt
discret se marie à pas mal
de préparations. Comme avec
cette concassée de tomates.
Ingrédients pour quatre:
600 g de filets de cabillaud,
6 tomates San Marzano,
1 oignon, 1 gousse d’ail,
2 échalotes, quelques brins
de ciboulette, 8 brins de
coriandre, sel et poivre
Préparation
£Epluchez l’oignon, les
échalotes et l’ail. Dégermez l’ail.
Ciselez l’ensemble.

£ Lavez les tomates, mondez-
les, épépinez et concassez-les
ou coupez-les en rondelles,
selon votre envie.
£ Lavez et ciselez la ciboulette.

Effeuillez, lavez et hachez
la coriandre.
£Préchauffez le four à 200 °C.
£Dans une poêle et un peu
d’huile d’olive, faites d’abord
légèrement roussir l’oignon,
l’échalote et l’ail. Puis ajoutez
les tomates, assaisonnez et
faites cuire jusqu’à évaporation
totale de l’eau de végétation.
En fin de cuisson, ajoutez la
ciboulette et la coriandre,
rectifiez l’assaisonnement.
£ Transférez la préparation aux
tomates dans le fond d’un plat
en pyrex, posez les filets de
cabillaud par-dessus le plus
régulièrement possible, salez
et poivrez et nappez d’un trait
d’huile d’olive. Enfournez pour
huit minutes. Dave

Tastevin

Le pinot noir ciselé de Louis Fonjallaz

L
a première trace d’un
Fonjallaz vigneron à
Epesses remonte à 1552.

La dynastie s’est prolongée, de
Patrick à Pierre, ou au cousin de
ce dernier, Etienne, qui a
agrandi son petit domaine par
des achats au cours des années
1980, y compris 6500 m2 à
Saillon (VS). Etienne tient une
forme olympique pour ses
77 ans, et il donne toujours un
coup de main, mais c’est son fils
Louis qui dirige le domaine de
4 ha depuis 2008, après avoir
aidé son père dès 1993.
Bien sûr, la clé de voûte, c’est le
chasselas, décliné en trois
terroirs bien marqués, Epesses,
Calamin et Dézaley, ce dernier
étant également vendu dans

des grands millésimes
jusqu’en 1995. Mais les
Fonjallaz produisent quinze
vins, dont une belle gamme
de rouges. Parmi eux, ce
Spira Nera, dont le 2010 est
arrivé en finale du Grand
Prix du vin suisse l’an
dernier. Louis Fonjallaz
attend toujours une
belle maturité avant de
vendanger ce pinot
noir. Une macération
préfermentaire à froid,
une mise en barriques
d’un vin dès le pressu-
rage avant un élevage
d’un an. Au final, un vin
racé et distingué, pas
pâteux ni vanillé. Le
2011 est tout de fruits

rouges (framboises,
raisinets) au nez, avant une
belle fraîcheur, une tension
et une bouche presque
épicée à la trame très
soyeuse. En plongeant dans
de plus vieux millésimes,
on a dégusté un 2009
tout de fruits noirs, de
fraîcheur et de légèreté
malgré ses 14°, avec des
tanins fondus. Et un
2007 aux premiers
signes d’évolution, avec
une touche de chocolat
noir et de tabac. Des
vins de gastronomie.
D.MOG.

Spira Nera 2011, 75 cl,
26 fr. www.fonjallaz.ch.

Nicole et Paul Gaillard préparent la fondue à la buvette des Motalles.

Christian, prof de l’Ecole suisse de ski,
connaît tous les sommets alentours.

Frédéric Cochard, chef d’exploitation
des remontées mécaniques.

Lentilles vertes
Laurent Vulliamy a mis cinq ans
pour maîtriser les paramètres
de sa nouvelle culture.

«Certainspensaientqu’il
étaitutopiqued’investir ici»
Frédéric Cochard, chef d’exploitation
des remontées mécaniques
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Le diamant du pauvre

E
h bien, oui, la
Saint-Valentin
approche et,

avec elle, les angoisses
de l’amoureux
cherchant un cadeau
censé être à la mesure
de sa passion. Le repas
aux chandelles, c’est déjà
bien. Le diamant, c’est
encore mieux.
Du côté de Fleur de Pains,
la chaîne d’une vingtaine de
boulangeries vaudoises, on a
décidé de faire dans le raison-
nable avec un cadeau gour-
mand. En l’occurrence, un
diamant en chocolat très
joliment taillé et placé dans un
écrin tout ce qu’il y a de plus
sérieux, qui s’ouvre comme s’il

proposait une bague
de fiançailles. Le
«Claire» placé sur la
boîte n’est pas le nom
de l’aimée, mais bien de

la gourmandise, en fait
un chocolat au lait

fourni par Carma,
une société de
Barry Callebaut.
Il avait reçu une

médaille d’excel-
lence par l’Accademia

Maestri Pasticceri Italiani en
2006 et se révèle de belle
qualité. Mais on n’est pas
certain que cela suffise à
charmer son amoureuse.
D.MOG.

Claire, 4 fr. 90 chez Fleur de Pains.

La récolte des lentilles doit se faire avec beaucoup d’attention. Latabledensimétriquepermetdeséparerlentillesetgravier. Le château d’eau de Goumoëns ajoute à l’identité du produit.


