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Le prix du safran,
c’est la valeur du travail

Un panier rempli de crocus sativa, ou crocus a safran, cueillis un petit matin ensoleillé dans I'une des safraniéres du domaine de Salagnon a Vulliens.

PHOTO LUDMILA GLISOVIC |
AGRICULTURE Jean-Daniel Cavin, agriculteur a Vulliens, tils magiques, en faisant ses propres expériences. Au- *
s’est lancé, il y a quelques années, dans la culture du  jourd’hui, grice a toutes ses connaissances, il produit
safran. Autodidacte, le paysan a appris dans les livres  un safran d’exception dont les qualités gustatives sont
et en échangeant sur internet. Mais, surtout, il a dé- reconnues par de grands chefs. Mais pas besoin d’en
couvert comment cultiver cette fleur délicate, aux pis- étre un, pour en profiter pleinement. LIRE EN PAGE 3
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Les fleurs mauves

AGRICULTURE Plante a végétation inversée, les crocus a safran de Jean-

de son exploitation avec 15 jours d

VULLIENS

9 histoire de la plantation
de crocus sativus sur le
domaine du Salagnon, a

Vulliens, pourrait débuter comme
un conte... I était une fois, au
cours de I’été 2010, un couple de
retraités venait déposer une ving-
taine de bulbes chez Jean-Daniel
Cavin. Le jeune paysan ne connais-
sait pas cette plante, mais a l'au-
tomne, il mit les cormes en terre
et c’est 1a que 'aventure débuta.

«Les bulbes étaient trop petits
et ils n’ont donné que des feuilles
et aucune fleur. Mais, si je n’avais
pas recu ces Cormes, je ne me se-
rais probablement jamais lancé
dans cette culture», raconte
I’agriculteur.

L’idée ayant ainsi germé dans
son esprit, 'année suivante, il se
rendait en France pour acheter
3000 bulbes bios. Plantés a la
main, dans deux terrains orientés
sud-est, prés d’un tiers des plants
finit dans les estomacs voraces de
gourmands campagnols. Mais les
Crocus, ayant survécu a ces agapes
campagnardes, avaient généreu-
sement fleuri. Cependant, pour
ce novice, tout restait encore a
faire.

Safranier autodidacte

«Pour apprendre a cultiver le sa-
fran, j’ai acheté un livre, je me suis
inscrit sur un forum et en tant que
paysan, je me suis aussi basé sur
mes connaissances», explique
Jean-Daniel Cavin. Le safranier dé-
veloppe ses compétences aussi a
travers ses expériences.

Ainsi, apres cette premiére an-
née a nourrir les rongeurs, il po-
sait un grillage en le plantant
jusqu’a 30 centimeétres de profon-
deur. A peine deux hivers plus
tard, les animaux trouvaient une
parade et recommengaient a se
goinfrer a ses dépens.

1. Les fleurs de crocus sativus sont cue

cueillir les fleurs de crocus.

Entre-temps, pour lutter contre
les prédateurs de surface, comme
leslimaces et autres gastéropodes,
trouvant particuliérement a leur
goiit les fleurs délicates, il instal-
lait des canards dans ses safra-
nieres. «Ils ne mangent ni les
fleurs, ni les feuilles et ils s’oc-
cupent du désherbage, mais insuf-
fisamment.» Le dép6t d’une
couche de copeaux, en prime,
n’empéchera pas les pousses
indésirables.

Alors, exit les cancanements
des canards, I’an prochain, place
aux cacardements des oies qui
prendront le relais. A noter que,
selon la rumeur, les premiers pal-
mipédes introduits awraient fait
les délices d’un renard.

avance. Le début d’
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En ce qui concerne les campa-
gnols, il semble qu'une belette a
trouvé, grace a la safraniére, une
réserve alimentaire de choix. «J’ai
vu ce qui parait étre un terrier.»
C’est ce que 'on pourrait appeler la
dure loi de la Broye!

Le prix du travail

On dit que le safran vaut de l'or,
mais sa valeur est avant tout le
prix du travail qu’il nécessite. Une
fois mis en terre, les cormes se
multiplient. «Tous les 54 7 ans, il
faut les déterrer pour les diviser»,
explique le paysan. «On procéde
au mois de juin, pour les replan-
ter en juillet.» Ainsi, il peut
vendre aussi des bulbes a d’autres
safraniers.

s avec délicatesse par Jean-Daniel Cavin. 2. Lotti Cavin, la maman de I'ag
Une fois séchés, comme au premier plan, les stigmates perdent environ 80% de leur poids. 4. Le safran de la Cuvée du Jorat, avec sa belle couleur rouge foncé, est utilisé a I'H6tel de la Gare a Lucens. 5. Travailleurs auxiliaires importants,
les canards nettoient les safraniéres en mangeant les gastéropodes, une partie des herbes indésirables, et sans toucher aux crocus.

i U

de |

Ensuite, il y a la cueillette qui se
déroule sur un mois. «Le premier
jour, nous avons ramassé 29 fleurs,
le jour d’aprés nous sommes direc-
tement passés a 300 et dixjours plus
tard nous en sortions 2000.» Récol-
téesle plus t6t possible le matin, afin
que les propriétés des stigmates ne
s’altérent pas, les fleurs doivent étre
émondées dans la foulée.

Pour procéder a ce travail minu-
tieux, les amis et la famille sont mis
acontribution. «Il west pas rare que
nous nous retrouvions jusqu’a
8personnes autour de la table. Ce
sont de beaux moments de par-
tage», se réjouit le safranier.

Une tache minutieuse

Ainsi, de joyeux bavardages accom-
pagnent le travail minutieux de
I'émondage, alors que les doigts se
parent de bleu a une main, de rouge
a lautre: «Il faut toucher le moins
possible les stigmates et couper pré-
cisément sur la partie orange.» La
base jaune et blanche m’apporte rien
de bon, que du poids. Vient ensuite
la partie délicate du séchage. Si le
gramme est vendu a 45 francs, pour
obtenir un gramme, on compte de
120 2150 fleurs.

Grace a tous ses soins, la qualité
de son safran, couleur sang, agré-
mente les plats de tables presti-
gieuses telles celle de 'Hotel de Ville
de Lucens (lire en page 22).

Les multiples propriétés de cette
épice sont réputées depuis I'anti-
quité. Alors, pour avoir la péche,
Jean-Daniel Cavin, qui reconvertit
son domaine en agriculture biolo-
gique, propose aussi a la vente di-
recte, parmi de nombreux autres
produits, du miel et du jus de
pomme safranés. Et a I'heure
d’écrire ces lignes, il se lancait dans
l'expérimentation d’autres créa-
tions délicieuses.
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& Plus d'infos sur

Iteur, donne un coup de main a I'émondage. 3.120
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Daniel Cavin ont commencé leur fleuraison sur les pentes douces
un cheminement minutieux pour obtenir la qualité la meilleure.

La recette de Pierrick Suter !
Roulade de sandre du lac de Morat
Emulsion au safran de Vulliens

Recette pour 4 personnes

500 g (2 filets) de sandre

100 g feuilles d'épinards blanchies

60 g tomates séchées

1poireau

15 cl fond de poisson

5 clvin blanc

10 cl de créme

pistil de safran de Vulliens

sel - poivre

Préparation

W Retirer les arétes des 2 filets de
sandre, ainsi que la peau.

B Cuire al'eau salée 5 feuilles de
poireau d'une longueur de
25¢cm.

m Sur une feuille de papier film ali-
mentaire, déposer les épinards
sur une longueur de 15cm a
I'aide d'une batte, aplatir pour
obtenir un rectangle de 15 sur
10 cm.

Répartir les tomates séchées
sur la surface. :
Rouler le tout pour obtenir un
cylindre.

B Assaisonner les filets de sandre
sel-poivre.

Sur un papier film déposer le

1 filet de sandre.

Oter délicatement le papier film
du rouleau d'épinards, déposer
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sur lalongueur du sandre et
recouvrir du 2 filet téte-béche.
Reformer le cylindre avec le
tout, bien serrer et réserver au
frigo.

m Sur une 3¢ feuille de film, aligner
cote a cote les feuilles de
poireau.

Aprés avoir retiré le plastique ait
tqur dusandre, le déposer surle
poireau et rouler le tout bien
serré dans les poireaux.

= Couper le rouleau en 4 portions
identiques.

m Beurrer le fond d'un plat.
Apres avoir retiré le film, mettre
les 4 cylindres dans le plat,
mouiller avec le vin blanc et un
peu de fond de poisson, couvrir
d'un papier d'aluminium et en-
fourner pendant 10 min a180°

® Faire réduire le fond de poisson
avec quelques pistils de safran,
crémer et rectifier 'assaisonne-
ment.

® Dans une assiette creuse dépo-
ser les roulades au centre et
entourer avec la sauce apres
I'avoir émulsionnée avec un
mixeur.

m Décorer avec des herbes et bon
appétit...

0 fleurs sont nécessaires pour obtenir 1 gramme de safran.
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