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que le chasselas était bien né sur les côtes
du Léman, faisant la joie des producteurs
vaudois. Aujourd’hui, il sort ce qui de-
viendra vite une référence nationale, Cé-
pages suisses. Sur les 252 variétés culti-
vées dans notre pays (!), il en a retenu 80,
soit parce qu’elles étaient indigènes, soit
parce qu’elles n’étaient cultivées qu’ici
ou presque. Et il y a inclus les croise-
ments et les hybrides obtenus par les sta-
tions fédérales ou les obtenteurs privés.
Mais pas forcément celles les plus répan-
dues dans nos vignes, comme le pinot
noir ou le gamay, trop internationales.

Le résultat est certes très documenté
et technique, mais il est aussi passion-
nant dans ce qu’il dit de l’histoire de la

T
out compris, raisins de ta-
ble et raisins secs, le
monde compterait entre
5000 et 10 000 cépages
différents. José Vouilla-
moz, biologiste et ampélo-

graphe, en a décrit 1368 dans ce qui est
aujourd’hui la bible mondiale, écrite
avec Jancis Robinson et Julia Harding,
Wine Grapes. Surtout, le Valaisan est
le roi des enquêteurs scientifiques, utili-
sant l’ADN pour retrouver les origines
et la filiation de chaque espèce.

C’est ainsi lui qui, dès 2009, a prouvé
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Charmont
Croisement obtenu en 1965 par 
l’Agroscope à base de chasselas 
et de chardonnay, comme son 
frère le doral. Le chardonnay 
lui-même vient d’un croisement 
pinot et gouais blanc. Il n’a pas 
connu le succès du doral et est 
cultivé sur une dizaine d’hecta-
res seulement.

Rouge du pays
Ce cépage venu d’Aoste est 
cultivé en Valais depuis plusieurs 
siècles avant de s’effacer au 
milieu du XXe siècle face au 
pinot noir et au gamay. En 1972, 
il est rebaptisé cornalin, 
empruntant le nom d’un autre 
cépage du val d’Aoste, appelé 
humagne rouge en Valais.

Rèze
Premier cépage suisse men-
tionné dès 1313, avec l’humagne. 
Très répandu en Valais jusqu’à 
l’arrivée du chasselas fin XIXe. 
José Vouillamoz l’a retrouvé 
comme blanc de l’Evêque en 
Savoie (il est présent dans le Jura 
français), et a identifié six enfants 
en Italie, en Valais et en France.

Bondola
Cépage indigène tessinois par 
excellence, supplanté par le 
merlot dès 1906 pour cause de 
phylloxéra. Il est orphelin (l’ADN 
n’a trouvé aucun parent). Une 
mutation a donné la bondola 
bianca, aujourd’hui disparu. Avec 
le completer grison, il a donné 
la bondoletta et le hitzkircher.

vigne et des gens, des voyageurs qui amè-
nent ou emmènent des plants, des croi-
sements naturels ou volontaires pour
améliorer d’abord la production, puis
aujourd’hui la résistance aux maladies,
afin d’éviter trop de traitements.

Prenons ce chasselas que certains
pensaient originaire d’Egypte ou ramené
de Turquie par le vicomte d’Aulan ou issu
du village bourguignon homonyme. José
Vouillamoz lui a cherché des parents,
qu’il n’a pas trouvés, sans doute parce
que le cépage est très vieux. Il a comparé
son ADN à celui de 500 cépages euro-
péens et proche-orientaux, étudié l’en-
droit où existait et existe encore la plus
grande biodiversité du chasselas, et c’est
bien le canton de Vaud, dès 1820, qui lui a
donné ses 33 autres noms recensés.

Les enquêtes du commissaire Vouilla-
moz, pardon, du professeur Vouillamoz
sont diverses mais toujours intéressan-
tes. Lui, le Valaisan, peut prouver que ce
qu’on nomme chez lui cornalin est en fait

du rouge du pays, originaire d’Aoste, cul-
tivé depuis longtemps dans le canton
avant qu’il faillisse y disparaître. A nou-
veau en vogue sous ce nouveau nom, il
sème la confusion avec le vrai cornalin
valdôtain, très présent en Valais sous le
nom… d’humagne rouge. Alors que la
vraie humagne suisse, un des plus vieux
cépages connus ici depuis 1313, est blan-
che et s’appelle désormais humagne
blanche ou miousat, etc. Vous avez com-
pris?

Aller à la simplicité
Mais José Vouillamoz reste épaté par le
nombre de cépages que nous cultivons.
«La surface viticole suisse est l’équiva-
lent de l’Alsace. Nous, nous y produisons
252 cépages, dont 168 sont admis en AOC.
C’est beaucoup trop. Quand j’ai des collè-
gues étrangers qui voient nos cartes des
vins dans les restaurants, ils disent que
nous sommes fous. D’autant que nous
avons parfois plusieurs noms pour le

Les (trop) nombreux cépages suisses
La star de l’ampélographie José 
Vouillamoz publie une bible sur 80 
des 252 sortes de raisins cultivés ici

C’
est le plus Suisse des
vignerons espagnols,
l’ancien DJ Fredi Torres, qui

a préféré la clarté du jour dans les 
vignobles aux sons des nuits enflam-
mées. Cela fait plusieurs années qu’il a 
réinvesti la Catalogne après avoir fait 
un parcours viticole entre Changins et 
Lavaux. D’abord au Priorat, la plus 
vieille appellation d’origine du pays, 
où il a cultivé carignan ou grenache en 
biodynamie, puis lancé sa propre 
ligne de vins qu’il cultive ou sélec-
tionne. Il vient de sortir son Classic 
2016, trois quarts grenache avec un 
peu de carignan, de syrah et de 
macabeu. Un vin fruité, frais, épicé, 
joliment aérien. Il ne l’avait pas produit 
en 2015, année trop chaude selon lui. 
Et il va bientôt lancer un vin plus haut 
de gamme dans la région. A suivre.

Dans le Montsant voisin, il s’est asso-
cié à Antoine Touton pour produire 
deux vins, un La Sélección 2016, 
«facile à boire» dit-il 
lui-même, majoritaire-
ment grenache avec un 
peu de carignan, frais, 
souple, fruité et épicé, 
avec du raisin cultivé en 
biodynamie aussi. Et 
Deva 2016, sélection 
parcellaire des 
mêmes cépages en 
vieilles vignes, avec 
un zeste de maca-
beu. «Il a la fraîcheur 
et le fruit, mais aussi 
un nez méditerra-
néen.» Plantes 
sauvages, agrumes, 
fruits rouges, 

épices. En Ribeira Sacra, dans ces 
vignes en terrasses à côté desquelles 
Lavaux est plat, il s’est acoquiné avec 

les frères Rodriguez. La
petite cuvée de Silice ne
cesse d’augmenter en
production 
(18 000 bouteilles) et le
2016 , à base de mencia
majoritaire, a un nez
d’humagne et beau-
coup de rondeur. Il
sera mardi à Lau-
sanne pour présen-
ter son parcours et
sept vins. D.MOG.

Lausanne, Midi 
20, mardi 7, 17-
21 h. Entrée libre, 
sur réservation.

Tastevin

L’électron suisse au meilleur de l’Espagne
Appareil: 3 œufs, 1 jaune d’œuf, 
le jus de trois citrons et d’une 
orange, 1,5 dl de crème et 150 g 
de sucre.
Pâte £ Mélangez à la main tous 
les ingrédients dans un saladier 
pour obtenir une pâte souple et 
légèrement collante. Laissez-la 
reposer une heure au frigo.

Moins 5

Souvenir gourmand d’une tarte au citron

O
n ne rappellera jamais
assez combien Fredy
Girardet a transformé la

gastronomie d’ici, en ouvrant les 
papilles de ses clients à la mo-
dernité mais aussi en écrivant 
cette Cuisine spontanée en 1982, 
où il donnait de belles recettes 
réalisables par la ménagère qui 
sommeille en moi. Comme cette 
tarte au citron magique, à 
l’équilibre parfait entre le 
doux et l’acide, qu’on a 
refaite l’autre soir pour 
des visiteurs qui nous 
sont chers. Dave
Ingrédients Pâte mai-
son (2 portions): 500 g 
de farine, 300 g de beurre, 
150 g de sucre, 1 œuf entier, 
1 jaune d’œuf, une pincée de sel. 

£ Garnissez une plaque à gâteau 
de 26 cm de diamètre de papier 
cuisson, étalez-y la moitié de 
votre pâte puis recouvrez-la 
d’alu puis de haricots secs avant 
de l’enfourner 25 minutes dans 
le four à 250 °C. Sortez-la du 
four, ôtez l’alu et les haricots 
secs.
Appareil £ Dans un saladier, 

fouettez vigoureusement
tous les ingrédients.

Versez le mélange dans
votre fond de gâteau
(attention ensuite au
transport jusqu’au

four).
£ Faites cuire dans le

four à 180 °C une trentaine de
minutes. Le flan doit être pris 
mais encore souple.
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ainsi mené l’enquête sur l’histoire de la 
commune et l’a contée aux enfants lors de 
l’inauguration du nouveau collège. «Aux 
séances du Conseil général, il y a toujours 
du monde et c’est l’occasion de s’expri-
mer librement. Et même si l’on n’est pas 
toujours d’accord, personne ne claque la 
porte pendant la séance ni pendant la 
collation qui suit», garantit le président.
Clin d’œil à l’histoire du village, la tradi-
tion veut qu’à 11 h 45 les cloches de la 
Maison de Ville sonnent toujours à la 
volée: un rappel vers les champs pour 
signifier aux agriculteurs qu’il faut rentrer 
dîner. Aujourd’hui, pourtant, ils ne sont 
plus que trois à tenir une exploitation… 
«Les cloches sonnent comme dans le 
temps. Si ce n’est qu’aujourd’hui l’hor-
loge est électrique et reliée à un satellite 
garantissant sa ponctualité», souligne le 
syndic.
Patrick Aimé Texte et photos

Arnold Ottonin, président du 
Conseil général, s’est installé
au village quand il s’est marié. 

E
mployé communal durant vingt-
cinq ans, Jacques Schlechten a eu
l’occasion de voir changer Breti-

gny-sur-Morrens. «J’ai assisté à la moder-
nisation de mon village. Avec de nouvelles 
routes, mais surtout beaucoup de nouvel-
les maisons», raconte l’homme, désormais 
retraité. De moins de 300 habitants en 
1980, la commune est passée à plus de 830 
âmes aujourd’hui.
Malgré ce développement, elle a su 
conserver une singularité rurale, ne 
serait-ce que par le sobriquet des gens 
du village: «les chèvres». «Ce n’est pas 
une plaisanterie! C’est comme ça qu’on 
nous désigne, car c’est l’animal de notre 
blason», assure avec le sourire Christian 
Blatti, qui vit au village depuis 1969. Au 
bistrot Le Soleil, l’électricien vient régu-
lièrement pour boire une mousse et 
bavarder avec son ami Jacques Schlech-

ten. Les deux hommes connaissent 
toutes les histoires du village, à commen-
cer par celle de la Fête de la courge, dont 
la dernière édition a eu lieu samedi der-
nier. «Historiquement, on cultive plutôt 
de la courge sur Bottens (ndlr: la com-
mune voisine) que chez nous, détaille 
Jacques Schlechten. Mais comme ils ont 
la Fête de la patate, on a pris la Fête de la 
courge!» En tout, une centaine de per-
sonnes ont profité d’un repas d’Hal-
loween avant l’heure.
A Bretigny, nombreuses sont les vieilles 
fermes transformées en spacieuses de-
meures. On trouve également l’ancien 
battoir de céréales, rénové et agrandi 
pour y installer la grande salle, quatre 
classes accueillant des élèves de la 1re à la 
6e année et une unité d’accueil pour 
écoliers de 36 places. Le tout équipé avec 
du matériel dernier cri. Inaugurée le 
30 septembre dernier lors d’une journée 
riche en activités pour les enfants, l’école 
fait la fierté du syndic, Markus Mooser. 
«C’était un moment important. Nous 
avons réuni environ 300 personnes, je ne 
m’y attendais pas!»
Désormais, les élèves disposent de ta-
bleaux avec écrans tactiles et utilisent des 
applications pédagogiques dans le cadre 
des cours. De la grande salle au second 
étage, ils ont une vue sur les magnifiques 
terrains agricoles et le massif du Jura. 
«L’école crée le lien social, ajoute Markus 

Mooser. Car avec la Société de jeunesse, la 
Ludo-Bib (à la fois ludothèque et bibliothè-
que), l’essentiel du lien social provient de la 
jeunesse.» Et on ne peut pas la rater. L’école 
étant située au centre du village, jeune 
génération et légendes du village se cô-
toient.
«Un jour, alors que je n’étais pas encore 
syndic, ma femme a demandé aux élèves de 
catéchisme s’ils savaient qui était le chef du 
village. Elle attendait comme réponse le 
syndic, mais ils ont déclaré que c’était M. 
Schlechten, qu’ils voyaient quotidienne-
ment», s’amuse Markus Mooser.
«Pour se sentir bien dans son village, il 
est bon de connaître l’environnement 
proche. C’est comme ça qu’on s’atta-
che», philosophe Arnold Ottonin. Marié à 
une fille du village, il réside depuis 1989 
dans la ferme modernisée de ses beaux-
parents. Président du Conseil général, il 
est très investi dans la vie du village. Il a 

L’Esprit des lieux

Bretigny-sur-Morrens, l’école au milieu du village

Jacques Schlechten, ex-employé 
communal, considéré comme le 
chef du village par certains enfants. 

Valérie Séchaud, tenancière du café Le Soleil, le bistrot où les habitants 
aiment se retrouver. CHANTAL DERVEY

«Pour se sentir bien
dans son village, 
il est bon de connaître 
l’environnement proche»
Arnold Ottonin,
président du Conseil Général

La Maison de Ville qui accueillait avant le collège. Les cloches sonnent toujours à 11 h 45 pour signifier aux trois 
exploitants agricoles qu’il faut rentrer dîner. CHANTAL DERVEY

U
ne belle équipe pour une
nouvelle fondue griffée.
D’un côté, Carlo Crisci,

l’Italien qui tournait des milliers 
de fondues quand il officiait 
aux Paccots, avant de 
proposer sa cuisine 
moderne à Cossonay.
Et Nicolas Wuest, à 
l’origine des vins 
Magnificients. De 
l’autre, Christian Duc, 
patron de Vacherin 
fribourgeois, qui affine la 
moitié de la production de ce
fromage AOP. De leur collaboration 
est né ce mélange à fondue présenté 
dans une jolie boîte en épicéa, façon 
vacherin… Mont-d’Or. Ce n’est pas 
une moitié-moitié, mais une trois 
quarts (de vacherin fribourgeois)-un 

quart. Christian Duc a sélectionné le 
cœur de la meule, en éliminant les 
3 cm côté croûte. Un zeste de fécule 

encore et il suffit de frotter le 
caquelon d’ail, d’y faire

chauffer 1,2 dl de vin
blanc et d’ajouter le
mélange. Il fond très
rapidement (vive le
cœur du fromage),
et donne une fondue

onctueuse, lisse et
somptueuse en goût,

sans ce côté écœurant.
Le chef conseille de la man-

ger en trempant son pain fromagé 
dans du gingembre râpé, pour le 
goût et la digestion. On a testé, c’est 
très bon. D.MOG.

Manor, 400 g, 16 fr. 50.

Testé pour vous

Tous fondus de fondues

Divico
Ce cépage est un hybride fait 
par l’Agroscope (fécondation 
dirigée) de gamaret et de 
bronner, qui contient des gènes 
résistants de vignes américaines 
et asiatiques. Ce n’est pas un 
OGM mais il est multirésistant 
aux maladies et permet d’éviter 
ainsi les produits chimiques.

même cépage…» Le chercheur explique
cela par le cloisonnement qu’a long-
temps connu le pays.

«Quand votre principal concurrent
est votre voisin direct, vous cherchez à
faire quelque chose d’autre, une spécia-
lité. Quand votre concurrent est à l’étran-
ger, vous mettez en valeur ce qui vous est
propre. Avec l’ouverture des marchés il y
a une quinzaine d’années, nous allons re-
mettre en avant notre caractère unique.»
En Suisse, hors chasselas, nos cépages in-
digènes ne représentent que 3,82% des
surfaces. «Nous avons un patrimoine fan-
tastique et une mosaïque de terroirs.»

Les (trop) nombreux cépages suisses

José Vouillamoz, 
ici dans son Valais 
natal, est une 
sommité de 
l’ampélographie. 
EDOUARD VOUILLAMOZ

Cépages suisses. 
Histoires et origines
José Vouillamoz
Ed. Favre, 160 p.


