De racine a chicon, la vie de ['endive

YENS Arrivée en Suisse

au milieu des années 1960,
I'endive connait une
seconde jeunesse.
Parcours de ce légume.
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En salade, tarte, braisée au
miel ou accompagnant des cre-
vettes et du poulet, l'endive se
consomme de dizaine de manié-
res différentes. Pendant long-
temps, ce légume-feuille sest
mangé en hiver, sous forme de
salade ou cuit, enrobé de jam-
bon. Apres une baisse de sa con-
sommation, l'endive connait,
depuis quelques années, un
second souffle. Les nouvelles
générations apprécient cette
salade également en été, car
rapide a préparer. La cuisson
en wok lui offre également de
belles perspectives.

Parmi les sept grands produc-
teurs suisses, l'un se situe a Yens,
aux Loveresses. Philippe Cornu
a repris le domaine de ses pa-
rents qui ont été, en 1968, parmi
les premiers du pays a cultiver ce
légume. Aujourd’hui, quelque
1000 tonnes d’endives quittent
Yens chaque année. Avant le dé-
part vers les commerces, sept a
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 filiere de
17 agriculteurs, principalement
situés entre Longirod, Gimel et
Cossonay. Grace a leur collabo-
ration, Philippe Cornu et ses
collaborateurs peuvent semer
60 hectares de culture pour la
production de racines d’endives.

Apres un été au champ, en no-
vembre, une machine coupe la
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L'endive demande de nombreuses manipulations. Ici, le chicon est déposé pour étre séparé de sa racine.

feuille, arrache les racines qui
sont ensuite transportées jus-
qua Yens. Le passage dans une
chaine de nettoyage leur 6tera le
reste de terre, les calibrera et en
remplira des pallox. Des ce mo-
ment-1a, chaque lot est étiqueté.
Jusquau 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 ot 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 a 24 heures dans
une zone pour décongeler, avant
d’étre coupées a longueurs éga-
les et déposées, manuellement

et téte 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 forcage ou la lumiere
est proscrite pour que lendive
naissante reste blanche et cro-
quante. Labsence de chloro-
phylle la rend moins ameére. La
température de lair est de 20 de-
grés, celle de I'eau qui coule dans
les bacs de 21.

Bientot dans I'assiette

Précisément 21 jours plus tard,
sensuivent deux étapes de ma-
nipulation. Chaque chicon est
posé dans une coupeuse pour
étre libéré de sa racine. Finale-
ment, les endives seront appré-
tées (les feuilles abimées sont re-
tirfes manuellement) pour
répondre aux standards voulus
par la grande distribution et les

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

«Lendive est comme le vin, aime
a souligner Philippe Cornu.
C'est un légume dont il faut maitri-
ser les phases. Au final, Cest
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
a l'année. Au Domaine des
Loveresses poussent également
des tomates, fraises, framboises,
choux et quelques concombres
et poivrons allongés. ©

Historique de I'endive et recettes sur
wwwiswiss-diva.ch. Domaine des
Loveresses sur loveresses.ch
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1) Les racines sont rangées manuellement dans des bacs.

2) Dans le noir total durant 21 jours, le chicon naitra de sa racine.
3) Philippe Cornu (a g.) et Philippe Vauthier.



