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n petit matin de juillet, aprés

un réveil chiffonné, sauter

dans la voiture et se retrou-

ver face a ces trois gaillards,

posant pour la photo au mi-
lieu de leur champ de quinoa avec une
mine hilare. L’air est frais, enfin, ¢a fait
comme une grande inspiration aprés la
canicule, il y a des coccinelles et des pa-
pillons blancs, et derriere le trio, les Alpes
qui s’étendent de I’Eiger au Mont-Blanc.
On touche au sublime, d’autant que de
lautre coOté, c’est tout le Jura qu’on voit,
jusqu’a la Dent-de-Vaulion.

Ils s’appellent Joél, Stéphane et Lau-
rent, ils se connaissent depuis qu’ils sont
sur Terre, ou presque, ils rient de leurs
cranes dégarnis qui brillent sous le soleil
naissant, ils rient encore lorsque le vrom-
bissement d’un avion issu de la base de
Payerne toute proche vient casser la magie
de I'instant. Tout en répondant aux ques-
tions, ils se penchent mécaniquement
pour arracher des plantes de-ci de-la: les
terres du quinoa sont squattées par une
«cousine» indésirable de la famille des ché-
nopodes. Au sol, un tapis de tréfle tente
d’empécher sa propagation, pour le plus
grand bonheur des pollinisateurs.

Au-dessus de Treytorrens, 120 habi-
tants, les trois quadragénaires cultivent

dumais, des patates, du colza, dublé, des
betteraves, de I’épeautre. Et, depuis trois
ans, du quinoa, qui a moyennement
gotté le printemps humide de cette an-
née: «C’est une plante qui aime qu’il fasse
chaud tout de suite», résume Joél Schei-
degger. Proche de I’épinard, de la bette-
rave et de ’amarante, cette pseudo-cé-
réale (elle ne fait pas partie des graminées
meéme si ce sont ses graines qui sont con-
sommées) est de constitution robuste,
propre a affronter le réchauffement
climatique.

Investissement limité

Une plante d’Ameérique latine dans le dis-
trict de la Broye-Vully? Joél Scheidegger
I’admet: cela fait grincer certaines dents,
qui refusent de s’ouvrir pour gofiter la
«meére de tous les grains», comme I’appel-
lent les Incas. «L’ceil de I’'ancienne géné-
ration n’est parfois pas des plus encoura-
geants, souffle ’agriculteur. Mais au fond
d’eux, je pense qu’ils sont quand méme
fiers de nous.»

Joél Scheidegger, Laurent Charbon et
Stéphane Biitikofer ne font pas grand cas
de ces réticences. Associés autour de la
graine des Andes, les trois paysans ont
décidé de tenter ’aventureil y a trois ans.
«L’investissement était assez limité, on
avait déja le matériel. On a commencé
avec des fiches qu’on avait imprimées
depuis internet.» Tout juste s’ils n’ont pas

suivi des «tutos» sur YouTube pour mener
leurs premiéres expériences avec le qui-
noa blanc, choisi pour sa bonne adapta-
tion au climat suisse.

En Europe, la filiére de la variété qu’ils
ont élue, répondant au nom de «Jessie»,
est verrouillée par un certain Jason Ab-
bott, surnommeé le «Parmentier du qui-
noa». Fils d’un dentiste du Tennessee et
pére d’une fillette intolérante au gluten,
I’homme est établi dans I'ouest de la
France, en Anjou. «C’est une licence sur
les kilos produits. Mieux on bosse, plus il
gagne», résume Joél Scheidegger. Semé a
la mi-avril et récolté durant la deuxiéme
partie d’aofit, le chénopode passe par
Moudon, ot un trieur optique le sépare de
certaines graines de taille identique qui
polluent le lot. Cela lui permet notamment
d’étre commercialisé sous 1’appellation
«sans gluten».

Joél Scheidegger est membre du co-
mité d’IP-Suisse, label sous lequel la pro-
duction du trio est mise en vente. Le fruit
dulabeur des trois agriculteurs est dispo-
nible sous des noms différents dans les
rayons de Migros, Denner et Globus
(logo ala coccinelle). Sous I'impulsion de
Joél, ils se sont lancés dans I’expérience
des Andes il y a trois ans. Mais cette
année déja, la surface de production a di
étre réduite de moitié, en raison du frein
mis par les acheteurs. En cause notam-
ment: la concurrence du bio importé

d’Amérique du Sud, qui est «jusqu’a 40%
moins cher», selon Joél Scheidegger. Ori-
ginaire de pays en développement
comme la Bolivie ou le Pérou, le quinoa
est aujourd’hui exempté de droits de
douane, précise I’agriculteur.

A Taffiit de nouveautés, le paysan et
ses deux amis d’enfance font partie de la

Trois fermes, trois amis

Hectares A eux trois, Joél Scheidegger,
Laurent Charbon et Stéphane Butikofer
comptabilisent quelque 130 hectares
d’exploitation: quinoa, betterave, colza,
blé, épeautre, mais, pomme de terre,
tournesol, prairies et paturages... «On est
loin de la monoculture», résume Joél
Scheidegger. Lui et Laurent Charbon sont
paysans a 100%, tandis que Stéphane
Butikofer a un emploi a temps partiel dans
une coopérative agricole.

Associés Les trois amis d’enfance ont des
exploitations séparées mais collaborent
pour I'utilisation des machines, la rotation
des cultures et les prestations écologiques
requises, qui permettent de recevoir les
paiements directs.

Elevage Outre les cultures, chacun éléve
des bétes: bovins ou volaille, mais ils ne
produisent plus de lait.

premiere génération a avoir suivi des
cours d’écologie. «Nos parents traitaient
systématiquement, ils ne se posaient pas
la question, résume Joél Scheidegger. On
est plus sensibles aux aspects environne-
mentaux, mais quant a moi, je n’irais pas
jusqu’a faire du bio. Notre métier, cela
reste de produire.» Pour I’agriculteur, le
label IP, sans insecticides ni fongicides et
contr6lé par un organe indépendant,
constitue un bon compromis, méme si
«sans herbicides, on voit que ce n’est pas
évident». Pour I’obtenir, les agriculteurs
doivent également promouvoir la biodi-
versité, en mettant en place des habitats
naturels pour les animaux et les plantes
rares sur leurs exploitations.

Pas facile a appréter

Sur son site internet, IP-Suisse propose
des recettes a base de quinoa. Riche en
acides aminés, acides gras, minéraux et
magnésium, la graine des Andes se dé-
guste en salade, farce et dessert. Mais sa
présence sur les tables vaudoises est loin
d’étre acquise. «C’est vrai que ce n’est pas
évident a appréter, admettent les trois
agriculteurs. On doit expliquer a nos
clients comment faire.» Ils en mangent,
eux, du quinoa? Oui mais... pas tous les
jours. Disons plutot... une fois par mois.
«C’est clair que ce n’est pas avec ca qu’on
va sauver ’agriculture suisse. Mais c’est
un petit défi. On peut se le permettre.»
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