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De racine à chicon, la vie de l’endive
YENS Arrivée en Suisse  
au milieu des années 1960, 
l’endive connaît une 
seconde jeunesse. 
Parcours de ce légume. 

FABIENNE MORAND TEXTE 
SIGFREDO HARO PHOTOS 

info@lacote.ch 

En salade, tarte, braisée au 
miel ou accompagnant des cre-
vettes et du poulet, l’endive se 
consomme de dizaine de maniè-
res différentes. Pendant long-
temps, ce légume-feuille s’est 
mangé en hiver, sous forme de 
salade ou cuit, enrobé de jam-
bon. Après une baisse de sa con-
sommation, l’endive connaît, 
depuis quelques années, un  
second souffle. Les nouvelles  
générations apprécient cette  
salade également en été, car  
rapide à préparer. La cuisson  
en wok lui offre également de 
belles perspectives. 

Parmi les sept grands produc-
teurs suisses, l’un se situe à Yens, 
aux Loveresses. Philippe Cornu 
a repris le domaine de ses pa-
rents qui ont été, en 1968, parmi 
les premiers du pays à cultiver ce 
légume. Aujourd’hui, quelque 
1000 tonnes d’endives quittent 
Yens chaque année. Avant le dé-
part vers les commerces, sept à 
huit mois au minimum sont né-
cessaires pour donner naissance 
au chicon. 

De la graine au chicon 
Tout débute au mois de mai 

avec le semis des graines. Le  
Domaine des Loveresses peut 
compter sur une filière de  
17 agriculteurs, principalement 
situés entre Longirod, Gimel et 
Cossonay. Grâce à leur collabo-
ration, Philippe Cornu et ses  
collaborateurs peuvent semer 
60 hectares de culture pour la 
production de racines d’endives. 

Après un été au champ, en no-
vembre, une machine coupe la 

feuille, arrache les racines qui 
sont ensuite transportées jus-
qu’à Yens. Le passage dans une 
chaîne de nettoyage leur ôtera le 
reste de terre, les calibrera et en 
remplira des pallox. Dès ce mo-
ment-là, chaque lot est étiqueté. 
Jusqu’au sachet vendu par les 
grands distributeurs, il est possi-
ble de savoir dans quel champ et 
par quel producteur l’endive a 
été cultivée. Les pallox de raci-
nes sont ensuite entreposés 
dans d’énormes frigos où la tem-
pérature est de -2 degrés. «On 
fait comme les écureuils: on arra-
che tout, puis on stocke», image 
Philippe Vauthier, chargé de co-
ordonner l’ensemble des étapes 
de cette production. 

Le moment venu, les racines 
patientent 12 à 24 heures dans 
une zone pour décongeler, avant 
d’être coupées à longueurs éga-
les et déposées, manuellement 

et tête en haut, dans des bacs. 
Un récipient carré peut contenir 
environ 500 racines. La cargai-
son, bien rangée, est ensuite dé-
posée par colonnes de dix en 
salle de forçage où la lumière  
est proscrite pour que l’endive 
naissante reste blanche et cro-
quante. L’absence de chloro-
phylle la rend moins amère. La 
température de l’air est de 20 de-
grés, celle de l’eau qui coule dans 
les bacs de 21. 

Bientôt dans l’assiette 
Précisément 21 jours plus tard, 

s’ensuivent deux étapes de ma-
nipulation. Chaque chicon est 
posé dans une coupeuse pour 
être libéré de sa racine. Finale-
ment, les endives seront apprê-
tées (les feuilles abîmées sont re-
tirées manuellement) pour 
répondre aux standards voulus 
par la grande distribution et les 

clients avant d’être glissées dans 
des emballages, puis livrées dans 
les commerces ou achetées sur 
place. De la chambre noire à l’as-
siette, il peut se passer moins de 
24 heures. 

«L’endive est comme le vin, aime 
à souligner Philippe Cornu.  
C’est un légume dont il faut maîtri-
ser les phases. Au final, c’est  
un produit local, rapide, unique, 
jeune et bon, mais qui demande 
une infrastructure énorme.»  
A Yens, Philippe Cornu emploie 
quelque quarante personnes, 
dont les trois quarts le sont  
à l’année. Au Domaine des  
Loveresses poussent également 
des tomates, fraises, framboises, 
choux et quelques concombres 
et poivrons allongés. 

Historique de l’endive et recettes sur 
www.swiss-diva.ch. Domaine des 
Loveresses sur loveresses.ch

L’endive demande de nombreuses manipulations. Ici, le chicon est déposé pour être séparé de sa racine.

1) Les racines sont rangées manuellement dans des bacs. 
2) Dans le noir total durant 21 jours, le chicon naîtra de sa racine. 
3) Philippe Cornu (à g.) et Philippe Vauthier.
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VINS Un blanc de Vinzel 
et un rouge d’Echichens 
font parler d’eux 
au pays du Soleil levant. 

Les vins de La Côte voyagent 
bien et séduisent loin. En ce mois 
de février 2016, deux crus de la ré-
gion se sont illustrés au pays du 
Soleil levant. Via Facebook, leurs 
producteurs ont exprimé leur légi-
time fierté coup sur coup. 

Il y a deux semaines, c’est la Cave 
Cidis qui a ouvert les feux. L’entité 
qui commercialise notamment les 
productions d’Uvavins-Cave de La 
Côte s’est félicitée de voir une de 
ses bouteilles entrer dans la carte 
d’un des plus prestigieux restau-
rants gastronomiques de Tokyo. 
«Après le Conseil d’Etat vaudois, le 
Château la Bâtie Premier grand cru 
a conquis les grandes tables japonai-
ses... Le voici chez Inno à Tokyo», 
pouvait-on lire sur les réseaux so-
ciaux en guise de légende à une 
photo prise dans le fameux éta-
blissement par Sylvie Camando-
na, directrice commerciale d’Uva-
vins, laquelle n’en est pas à son 

premier voyage de promotion en 
Extrême-Orient. Promu Premier 
grand cru dès sa cuvée 2012 seule-
ment, le Château de la Bâtie a été 
choisi comme vin de l’année du 
gouvernement vaudois deux ans 
plus tard. Désormais, il a l’opportu-
nité de séduire les papilles des gas-
tronomes à 10 000 kilomètres de 
son terroir d’origine: Vinzel. 

Une semaine plus tard, c’était 
au tour de la famille Cruchon, à 
Echichens, de se réjouir. Leur 
cuvée de pinot noir Raissenaz 
s’est vu adjuger l’honneur de 
Double Gold au Japanese Wo-
men’s Wine Awards. «Notre pre-
mière médaille au Japon. Un 
grand merci à Akemi Sugiyama, 
importatrice et ambassadrice de 

nos vins au Japon!», pouvait-on 
lire sur la page Facebook de 
Henri Cruchon vins. Mais ceux 
qui voudaient vérifier le choix de 
ces amatrices de vin japonaises 
resteront sur leur soif. Les stocks 
sont vides et il faudra attendre 
l’été pour déguster le prochain 
millésime de ce grand cru culti-
vé en biodynamie.  DSZ

Compréhensible, la fierté de la famille Cruchon. La présentation du prix 
en japonais l’est un peu moins. DR

Des crus de La Côte pour les gourmets japonais
APPLES 

 
L’Association nature et patrimoine Apples et environs (ANPA) 
organise jeudi 3 mars une conférence-débat intitulée «Quelle 
agriculture demain en Suisse?». Pour amener divers points de 
vue sur cette question, l’ANPA réunira autour de la table Fernand 
Cuche, paysan et homme politique, Francis Egger, de la direction 
de l’Union suisse des paysans (USP), Jacques Demierre, 
représentant IPSuisse - Romandie (défendant la production 
intégrée), Stéphane Teuscher, agronome et directeur ProConseil 
(Prometerre). Après une brève conférence de chacun de ces 
intervenants, le journaliste Laurent Bonnard sera le modérateur 
du débat à suivre. 
Comme d’habitude avec l’ANPA, l’entrée sera libre jeudi 3 mars  
à 20 heures à la salle polyvalente d’Apples, mais il y aura une 
collecte à la sortie. Renseignements au 021 800 35 71 ou sur 
www.applesnature.ch  COM
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Le Château de la Bâtie présenté 
fièrement Chez Inno. DR/S. CAMANDONA


