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Chtres lectrices,
chers lecteurs,

Fiertd et tradition depuis un quart de sitcle

Cest avec autant de joie que de ert@ que nous c@l@brons le
25¢ anniversaire de notre association. Depuis un quart de sitcle,
nous nous sommes donn@ pour mission de promouvoir la
qualitd et la diversitd exceptionnelles de nos produits suisses

et  etde souligner leur importance pour les rdgions
dorigine, notre fconomie et notre identitd.

Au cours de ces 25 ann@es, nous avons connu des hauts
et des bas, relevd des d@ s et fEtd des succts. Nous allons
continuer le faire lavenir, car les produits et  sont
synonymes de tradition, de haute qualit? gustative et d authen-
ticit@. Ils sont le fruit d un artisanat s@culaire, d une diversit?
rggionale et de passion.

Dans cette publication anniversaire, nous vous proposons
une rgtrospective des 25 dernitres annfes et vous emmenons
dans le canton de Vaud, au lieu mEme og est press@e | Huile de
noix vaudoise . Le voyage se poursuit ensuite dans le pays
dAppenzell, Gonten. Tout comme | Appenzeller Siedwurst

, chaque produit raconte une histoire @troitement lide aux
paysages, aux traditions et  celles et ceux qui les perp@tuent.

En tant que pr@sident de | Association suisse des - |
je tiens vous remercier, chires lectrices, chers lecteurs, de
votre d@litd et de votre con ance. Par votre soutien, vous con-
tribuez  pr@server le patrimoine culinaire suisse et  assurer
son avenir.

Nous vous invitons  fEter cet anniversaire avec nous lors
du Salon suisse des Gofts et Terroirs, qui se tiendra Bulle du
30 octobre au 3 novembre 2024. Nous y c@l@brerons ensemble
ce jubild et ferons honneur  tous les produits -

Avec mes plus cordiales salutations,

Benedikt W rth




Un arbre eX|geant
une NoIx charlsmath’

Le cerneau de Ia noixa un gof3t aussi particulier ' i AR AR S gl SERCRITLETN B g R
quexcellent. Pressg pour en faire de | huile, le fruit i S ' ' Mo R H
du noyer (Juglans regia) pr@sente des nuances el _
aromatiques et caractdristiques, particulitrement | | L N TR ON T )
exquises en tant qu Huile de noix vaudoise AOP, . - ' . Tl
comme le montre une visite | Huilerie de S@very. "y

Dans le canton de Vaud, la rdcolte des noix commence, suivant le dd@roulement de | annde et les conditions

m@tdorologiques, vers le d@but du mois d octobre. Les noix sont rgcoltdes mEme le sol par une ramasseuse.




Julien Bugnon r@colte environ 500 kilos de noix par
hectare sur sa plantation qui existe depuis dix ans.
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Texte Paul Imhof | Photos Dani Schranz

ans langle d une bifurcation de

route ¢ t@duMoulin de S@very

au pied du Jura vaudois  se

trouve un noyer que son pro-

pridtaire, Jean-Luc Bovey, a plant@ en 2011

aprts le ddcts de son ptre. La mEme annfe, il

aaussi plant@ une culture de noyers derritre le

complexedeb timents. MEme si la distance de

plus de cing mkttres entre chacun des trente

noyers offre, du moins visuellement, suf sam-

ment d espace, la diffdrence de taille entre les

arbres de la plantation et | arbre isol@ saute aux

yeux de manitre frappante - le solitaire est

bien quatre fois plus grand et plus volumineux
que ceux regroupd en haut de la prairie.

Ce nest pas une surprise. Le noyer a besoin
despace pour Etre heureux (voir page 10). Il
nest donc pas @tonnant que la plupart des
clients qui font valoriser leurs noix au Moulin

de S@very posst.dent peu d arbres. Environ 60%
de I Huile de noix vaudoise est press@ pour
des clients priv@s, « des gens de plus en plus
jeunes », souligne Bovey. « 400 personnes vien-
nent chez nous avec leurs noix. De tout le pays,
dont la moiti@ du canton de Vaud. » Son can-
ton est le plus grand producteur de noix de
Suisse, poursuit-il, « ¢ @tait dgj le cas histori-
quement». Jusqu la g@n@ralisation de | flect-
ricitd, |'huile de noix @tait surtout utilisde
comme combustible pour les lampes.

Dans son livre Soupes et citrons - La cuisine vau-
doise sous LAncien Rdgime (2002), | historien
Fran ois de Capitani fcrit : « Les noyers sont
de toute premitre importance ; | huile de noix
est trks appr@cide et elle est d ailleurs une des
rares huiles produites dans le pays et les terri-
toires avoisinants. C est surtout la Savoie qui
produit de | huile de noix. »

Une fois ramass@es, les noix sont d abord d@barrass@es
de leur enveloppe verte, trides et class@es par taille.



Jean-Luc Bovey du Moulin-Huilerie de S@very : « Nous
avons du succts parce que nous ne sommes pas un musge. »
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Les noix de | ancien duch@ sont aujourd hui
encore consid@r@es comme les meilleures. C est
ce que con rme Julien Bugnon, agriculteur
Cottens, seulement un kilomttre de S@very :
« Nous travaillons avec les varigtds classiques
Franquette et Parisienne de Grenoble ainsi
qu avec Fernor, une nouvelle varigtd particu-
liLrement productive. » Avec son @quipe, Bug-
non plante et transforme depuis une bonne
dizaine d ann@es des produits digtdtiques sg-
lectionn@s comme les graines et les I@gumi-
neuses, les noix et les noisettes, les lentilles et
les pois, le boulgour et le quinoa, le mas et
lorge, le millet et le sarrasin. « C est une ferme
v@gane, disent mes colltgues », plaisante Bug-
non.

Aprts la r@colte, de dgbut octobre  d@but
novembre, Julien Bugnon traite ses noix en
quatre ftapes : enlever les enveloppes ext@rieu-
res ainsi que les petits cailloux et la salet@, laver,

Le pressoir historique a @t@ installd en 1845. « Rien
ne peut le remplacer », d@clare son proprigtaire.

sgcher et calibrer. Il vend lui-mEme les plus
belles et les plus grosses noix sous son label
« dicifood », livre les noix de taille moyenne
aux grands distributeurs et fait presser les plus
petites  S@very. « Environ 10% des fournis-
seurs sont des agriculteurs professionnels »,
explique Jean-Luc Bovey. Latendanceest la
hausse, car la culture de la noix devient une ac-
tivitd aux perspectives optimistes.

Le Moulin de S@very se trouve lext@rieur du
village, dans un vallon au bord d une petite ri-
vitre, « La Morges ». Cest le dernier moulin de
Suisse 0g les noix et les cerneaux sont pressgs
tout au long de | ann@e pour en faire de | huile.
« |@poque », il y a des ddcennies, chaque vil-
lage poss@dait un moulin, une scierie, un pres-
soir fruits et un pressoir huile. Car presque
tous @taient des paysans. Avec le recul des ex-
ploitations agricoles et la rationalisation de

































