
TRADITION Douceur de poire et de pommes

Chaleureuse et conviviale, la préparation

la raisinée est souvent l’objet de fête populaire

dans les villages de Suisse romande l’automne

venu. Faire un bon vin cuit cela ne s’improvise

pas. C’est tout un art

La raisinée est servie

«Quand on entend les pièces
de monnaie «blubluter»
c’est bon signe.» Il est très

exactement 19 h 12 ce vendredi soir au
Mont-Pèlerin. Depuis heures du matin,
toute la famille Genton est sur le pont pour
préparer ses traditionnelles 24 heures du
vin cuit en collaboration avec la Société de
développement de Chardonne-Mont-Pèle-
rin.

La Mecque du vin cuit
Maréchal-forgeron à Donneloye (VD),

Pierre Basset s’occupe d’alimenter un feu
qui ronfle depuis plusieurs heures déjà.
Et, il en faudra des stères de bois pour
chauffer l’immense chaudron qui contient
120 litres. «Nous n’y avons mis que du
jus de poires de la région et quelques
pièces de francs!», nous raconte Aude
Genton en riant. Ces quelques pièces
n’ont pas pour but de renflouer Wall
Street. Leur vibration, au fond du chau-
dron – quand donc elles «blublutent»! –

indique que la température de cuisson est
suffisant

«C’est l’un des nombreux secrets, trucs
et astuces qui entourent la préparation de
la raisinée», explique Bernard Stuby, pro-
fesseur à l’Ecole d’agriculture de Grange-
Verney (VD). Ce dernier est aussi président
de l’Association des amis du vin cuit de
Bussy-sur Moudon dont la fête aura lieu
prochainement. Cette petite commune de
la Broye vaudoise est en quelque sorte la
Mecque du vin cuit. En effet, un chaudron
figure au centre des armoiries communa-
les. D’autre part, les habitants s’appellent
en patois les «medze vincouet» autrement
dit les «mange vin cuit».

Poires ou pommes, c’est selo.
Cent kilos de fruits donnent environ

7 litres de jus et litres de vin cuit. Mais on
n’en est pas encore là au Mont-Pèlerin où
Guy-François Genton vient d’accrocher
une couenne de lard à la potence du
chaudron. Elle est suspendue un peu

au-dessus de la masse en ébullition. «Si la
masse monte sous l’effet d’une trop forte
chaleur, elle va toucher la couenne de lard.
Il s’ensuit alors une réaction chimique qui
la fait redescendre aussitôt

Si le jus de poires est à la base du vin
cuit élaboré au Mont-Pèlerin, il n’en va pas
de même à Bussy. Après avoir fait diffé-
rents essais, nous utilisons aujourd’hui
exclusivement des pommes golden deli-
cious. Elles sont produites à l’école d’agri-
culture Agrilogie de Moudon. Le jus est
pressé la veille et on le laisse reposer dans
une cuve», souligne Bernard Stuby.

Partout, c’est bien sûr le feu de bois qui
convient le mieux pour la fabrication du vin
cuit. «Nous utilisons un mélange de hêtre
et de sapin. Le hêtre a un pouvoir calorifi-
que plus élevé, mais son temps de réaction
est plus long. Alors, les deux essences se
combinent bien pour piloter un feu tout en
finesse», relève Bernard Stub

En début de cuisson, la première
mousse qui se forme en surface est
soigneusement évacuée. Il en va de même
avec la dernière. Lorsqu’on a retiré le bois
de feu et qu’on a déposé le chaudron sur
un pneu, on laisse reposer la masse
épaisse. Se forme alors en surface une
sorte de «crème» qu’on appelle «le pé-
dzon» à Bussy.

Une chose est sûre: il n’est pas néces-
saire de brasser le jus en cours de cuisson
comme on le croit parfois. Par contre il faut
le faire à la fin car il y a un moment crucial
qu’il ne faut pas rater sans quoi la raisinée
prend un goût de brûlé irrémédiable. Et
puis tous nos intervenants sont d’accord
sur un point: seuls de bons fruits arrivés à
un stade de maturité optimal donneront
une bonne raisinée. «Le vin cuit, c’est une
réduction. Et s’il y a peu de bonne matière
première au départ, il n’y en aura pas non
plus à l’arrivé.» Car les bons faiseurs de vin
cuit s’interdisent bien sûr de rajouter du

sucre en cours de route. Quoi qu’il en soit,
«les années sont toutes différentes, il n’y
en a pas deux pareilles», conclut Pierre
Basset. «Nous devons fixer la date de
notre fête longtemps à l’avance. Alors
c’est vrai que certaines années, on cons-
tate que les pommes auraient supporté
une semaine de plus de maturité», dit
Bernard Stuby. Ce qui revient par contre
avec une belle régularité, c’est la fumée
qui tourbillon tant et plus au-dessus du
chaudron: «Celui qui ne veut pas manger
de fumée, ne doit pas faire de raisinée.»

P.-A. C.
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La semaine
des 7 cantons

100 000 VISITEURS AU CENTRE-NATURE. –
Le centre-nature ASPO de La Sauge, à Cudrefin, a
fêté dernièrement son 100 000e visiteur. Inaugu-

rée en juin 2001, l’institution sensibilise le public à la
protection de la faune et des oiseaux au moyen d’un
parcours nature, d’observatoires et d’expositions. Près de
1500 groupes, dont un millier de classes d’école, ont ainsi
profité d’une visite guidée ou d’une animation. Le centre
sera ouvert cette année jusqu’au 9 novembre. Pour plus
d’informations: www.birdlife.ch – T&N

NOUVELLE INSTALLATION DE BIOGAZ. –
C’est à Orsonnens qu’a été inaugurée, la semaine
dernière, une nouvelle installation de biogaz

agricole, à base de lisier de porcs et déchets organiques.
Après trois ans de démarches et environ trois millions
d’investissements subventionnés à hauteur de 20 000
francs par l’Etat, un premier moteur de 190 kW a été mis en
service sur le site de la société d’élevage Transcoporcs. Il
sera sous peu complété par un second, relève La Liberté. La
production annuelle de cette installation, parmi les plus
importantes du pays, pourra combler les besoins en
électricité d’environ 400 ménages. – T&N

CORRECTION DU RHÔNE CONTESTÉE - Alors
que les ingénieurs mandatés par le canton du
Valais planchent sur l’élargissement du Rhône,

dans le cadre de la 3e correction du fleuve, l’Association
pour la défense des sols agricoles vient de livrer un rapport
défendant une autre variante: des travaux d’approfondisse-
ment représenteraient une solution plus rapide, économi-
que, écologique et sûre. Et permettraient d’éviter les
expropriations de terrains envisagées. Cette proposition sera
donc analysée par les autorités, note Le Nouvelliste. – T&N

PREMIER CAS DE LANGUE BLEUE - Le canton
de Genève vient d’être touché pour la première
fois par la maladie de la langue bleue, a signalé la

Tribune de Genève la semaine dernière. Cette maladie a été
diagnostiquée chez une vache laitière de 6 ans, sur la
commune de Céligny. Le troupeau a été mis sous séquestre,
vacciné et placé sous surveillance. Depuis août dernier, dix
exploitations ont été touchées par la langue bleue dans
divers cantons suisses, alors que les cas se comptent par
milliers en France voisine. – T&N

CORRECTIFS

– Dans notre balade publiée la semaine passée, c’est à tort
qu’il est écrit que Guglielmo Marconi a effectué ses premiers
essais de télécommunication sans fil à Salvan (VS). En
réalité, c’est à Pontecchio, en Italie, qu’il les réalise avant de
les poursuivre en 1895, sur de plus longues distances, dans
la station valaisanne. T&N

– Une erreur de chiffre s’est glissée dans notre Au fil des
saisons sur les anciens bateaux à vapeur de la CGN (TN du
4 septembre). Ce n’est pas «six mille tonnes» de charbon
qui étaient nécessaires au vapeur Le Savoie dans les années
1940 pour effectuer le grand tour du lac, mais seulement six
tonnes. Evidemment! T&N
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Trois questions à... Stéphane Boisseaux
«Un édulcorant dont on se lassait parfois»

Stéphane Boisseaux (photo LDD)
est directeur de l’Association Patrimoine
culinaire suisse. Créée en 2004 cette
association est financée par la
Confédération (Office fédéral
de l’agriculture), les can-
tons et des privés. Elle
prépare en ce moment
un inventaire des ri-
chesses culinaires suis-
ses. Cet inventaire sera
disponible sur internet à
la fin de l’année. A travers
des fiches bien documentées
il présentera quelque 400 pro-
duits des quatre coins de la Suisse. Et
parmi eux, la raisinée.
U Que sait-on de l’histoire de la
raisinée ou du vin cuit ?

Beaucoup et peu de choses à la fois.
C’est un produit populaire mais qui a
finalement laissé peu de traces dans les
archives écrites chez nous. Leur présence
est bien attestée en Suisse romande et
en Bourgogne au 17e siècle. On en
trouve par exemple aussi des mentions
dans «L’Encyclopédie d’Yverdon» au 18e
siècle. Dans son ouvrage sur le Pays de

Vaud, Juste Olivier mentionnait déjà «le
modeste raisiné». Mais ce n’était pas un
produit d’exception. Au contraire il était

d’usage très courant.
Pour la petite histoire on a
retrouvé aux archives canto-

nales de Fribourg un ma-
nuscrit de la fin du 18e
siècle qui évoque déjà la
manière d’évaluer le de-
gré de préparation du

vin cuit: déposer une
goutte sur une assiette. Si

la goutte reste compacte, sans
s’étaler, c’est qu’il est prêt. On peut

aussi partager la goutte avec un couteau.
Si la marque du couteau reste bien visible
on peut arrêter la cuisson. On procède
toujours ainsi aujourd’hui.
U Est-ce une spécialité suisse ?

Non. Vraisemblablement il s’est fait
de la raisinée ou du vin cuit un peu
partout en Europe, là où il y avait des
pommes et des poires. On a par exem-
ples des équivalents en Belgique ou en
Bresse comme il est mentionné dans
l’inventaire du patrimoine culinaire de la
France.

U La raisinée a-t-elle laissé de bons
souvenirs ?

Pas forcément. Autrefois et jusqu’au
milieu du siècle passé, raisinée et vin cuit
étaient surtout considérés comme des
édulcorants, de simples succédanés au
sucre trop cher. Et, à ce titre, les gens
s’en lassaient parfois un peu. Au-
jourd’hui la raisinée est un produit du
terroir apprécié parce qu’il est aussi lié à
un mode de préparation qui favorise la
convivialité comme en témoignent les
nombreuses «nuits ou veillées du vin
cuit». Les groupements de paysannes
ont beaucoup fait pour garder vivante
cette tradition et ses recettes. Il faut
mentionner aussi le rôle important joué
par Frédy Girardet pour remettre à
l’honneur cette spécialité.

Propos recuillis par P.-A. C.

+ d’infos
Association Patrimoine
culinaire suisse:
www.patrimoineculinaire.ch

Vaud: L’atout des fruits oubliés

Agriculteur à Oulens-sous-Echallens
(VD), Alain Vulliamy et son épouse
Annelise cultivent aussi un beau verger
d’arbres fruitiers anciens dont certains
sont idéals pour la raisinée. Un verger
de 2,3 hectares où l’on ne dénombre
pas moins de 230 sortes différentes
qu’il s’agisse de pommes, poires, ceri-
ses, prunes, coings ou même nashi.

Passionné d’arboriculture, Alain Vul-
liamy a remis à l’honneur ces anciennes
variétés qui ont souvent été victimes
d’une intempestive campagne d’arra-
chage dans les années 1970. A l’épo-
que, la Régie fédérale des alcools
finançait même l’arrachage de ces ar-

bres du vieux verger pour promouvoir
un verger moderne, des fruits mieux
adaptés aux exigences du commerce et
éviter aussi qu’ils ne finissent massive-
ment à la distillation. Malheureusement,
c’était aussi souvent au détriment de
certaines spécialités qui convenaient
bien à la raisinée.

A Oulens, au Verger du Talent, on
dispose d’un pressoir et on fait en
principe deux fois la raisinée au feu de
bois : une fois avec les poires à botsi et
une fois avec les pommes douces
(parfois mélangés). «Pommes douces,
c’était un terme générique qui, autre-
fois, englobait toutes sortes de variétés

dont on ignorait souvent le nom exact»,
relève Alain Vulliamy. Mais chez lui, ces
pommes douces ont retrouvé leur iden-
tité perdue : pomme normande, Jacques
Lebel, Douce rouge Müller, pomme
miel, pomme citron, Douce Fischer, etc.
«Ces arbres ont la particularité d’être
bien résistants aux maladies et ne
nécessitent donc pas de traitement
phytosanitaire. Le calibre et la couleur
des fruits changent mais ils conviennent
tous très bien et nous faisons la raisinée
à partir d’un mélange de toutes ces
pommes douces.»

Et comme les Vulliamy sont aussi
curieux ils proposent aussi une éton-
nante raisinée de nashi, un fruit origi-
naire du Japon et qui convient très bien
à cet usage. Pour les fêtes de Noël, ils
préparent aussi des truffes à la raisinée.

Et puis, en fin de visite, ils nous ont
fait déguster une raisinée familiale de...
70 ans d’âge (!). Croyez-nous: elle
n’avait pas pris la moindre ride.

P.-A. C.

+ d’infos
La Nuit du Vin Cuit,
Bussy-sur-Moudon, vendredi 17
octobre (dès 18 h) et le samedi 18.
Restauration, animations. Mise en
bouteille et vente du vin cuit, le
samedi dès 11 h.
Arboretum d’Aubonne:
fête d’automne. Expo mycologique et
fabrication de raisinée. Samedi 11
et dimanche 12 octobre.
www.arboretum.ch
Voir aussi notre rubrique agenda.
A lire: Raisinée, cougnarde et vin cuit,
Michel Vidoudez, Editions Cabédita.

+ d’infos
Le Verger du Talent:
fruits de saison, liqueurs,
confitures, produits du terroir.
Magasin ouvert tous les jours.
www.levergerdutalent.ch

Plusieurs noms, même identité
Vin cuit, raisiné(e), coignarde, cougnarde: tous ces termes désignent plus ou

moins un même produit. «On entend par vin cuit, un produit issu de la concentration
d’un moût de fruit non fermenté, réduit au dixième de son volume», précis
Rétropomme, l’Association pour la sauvegarde du patrimoine fruitier de Suisse
romande. «En Suisse romande, c’est une spécialité des cantons de Fribourg, Vaud et
Neuchâtel. Pour simplifier: les Fribourgeois utilisent plutôt des poires (et notamment
la poire à Botsi) et ils appellent cette spécialité «vin cuit». Dans le canton de Vaud,
on emploie plutôt des pommes et on parle de «raisiné(e)». Mais il s’agit là d’un
cadre assez général et qui compte plusieurs variantes locales et notamment dans le
mélange et la proportion des fruits utilisés où l’on trouve parfois aussi du raisin»,
souligne Stéphane Boisseaux, de l’association Patrimoine culinaire suisse (voir
encadré).

«A Neuchâtel, on parle plutôt de coignarde ou de cougnarde. Pour la préparation,
on procède de la même façon, souvent avec un mélange de jus de pommes, poires
et prunes. Mais, quelques heures avant la fin de la cuisson, on incorpore dans le
chaudron des quartiers de fruits, par exemple des coings, des poires, des pruneaux,
etc. Certes, ces morceaux ne finissent pas se dissoudre mais le produit final a un
aspect moins lisse que la raisinée ou le vin cuit», explique Boris Bachofen,
responsable technique de Rétropomme. Autrefois les imposantes chaudières
destinées à la préparation du vin cuit passaient de famille en famille.

P.-A. C.

Pierre-Alain Cornaz

Recette: Biscuit au vin cuit
Parmi les nombreuses recettes liées au vin cuit, en voici une de biscuit, proposée

par l’Association des Amis du Vin Cuit de Bussy-sur-Moudon.
350 g. de sucre.
4 oeufs. Travailler.

2 c.s. de cannelle, 3 c.s. vin cuit, 3-4 c.s. de kirsch.
Ajouter. Puis 5 dl de crème entière. 400 g. de farine, 1 sachet de poudre à lever.

Glaçage : 250 g. de sucre de glace, sirop grenadine.
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