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POINT FORT NATURE SARDIN
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DE SAISON Cette culture pionniére au nord des Alpes en est a sa deuxiéme récolte cet automne a Motier (FR).

La production engrangée sera écoulée en vente directe auprés des amateurs de risotto.

Du riz estampillé fribourgeois pousse
au pied du Mont-Vully

e loin, les reflets dorés font penser a
D un champ de blé parmi tant d’autres,

au pied du Mont-Vully. En appro-
chant, toutefois, l'attroupement qui s’est
créé alentour intrigue; les céréales qui jail-
lissent par bouquets, I’eau qui stagne dans
les sillons dissipent les derniers doutes.
Maxime et Léandre Guillod ont du reste ac-
croché un discret panneau noir en bordure
du canal de la Broye, dont I'inscription an-
nonce «Riz du Vully». Pour un peu, on s’at-
tendrait a voir surgir ici quelques buffles
patibulaires habitués aux terrasses du Mé-
kong ou des paysannes vietnamiennes coif-
fées de leurs chapeaux de paille coniques.
«C’est un défi, au nord des Alpes, pour une
plante qui nécessite de la chaleur, confirme
Léandre Guillod, 'un des maraichers a
Porigine de cette aventure singuliére. La
croissance du riz est idéale a partir de 20°C,
raison pour laquelle nous avons misé sur
une culture inondée, I’eau faisant office de
régulateur thermique.»
11y a bel et bien des terrasses dans le champ
fribourgeois, nettement plus discrétes que
leurs modeles asiatiques. C’est du reste
grice a une technique de nivelage des sols,
dont Léandre et Maxime se sont fait une

spécialité, qu’ils ont embrassé cette culture
pionniére. «Cette zone marécageuse a la
pente douce adossée au canal de la Broye a
été redessinée avec I'ajout de cing terrasses
d’une vingtaine de centimétres, cernée par
une butte et irriguée avec ’eau puisée dans
le canal voisin, explique le jeune ingénieur
agronome. Une partie de ’eau nécessaire a la
riziculture va se réinfiltrer, une autre partie
s’évapore; la création de cette zone humide
s’est aussi traduite par lapparition d’es-
Ppéces peu présentes, voire menacées, un des
aspects intéressants du projet.» En s’appro-
chant des épis, on fait ainsi déguerpir une
nuée de grenouilles minuscules, qui ont
trouvé leur bonheur dans les sillons boueux.

Moissons sous la pluie

Pour Léandre et son frére, soucieux d’inno-
vation et de diversification, le riz repré-
sente une culture a valeur ajoutée: «L’essai
concluant mené en 2019 nous a incités a
augmenter la surface, portée a 1,8 hectare;
le mois de septembre avait été idéalement
chaud et sec et la récolte s’était trés bien
passée.» Toutefois, 2020 a offert des
conditions radicalement différentes, un
automne battu par les pluies et des sols

LES PRODUCTEURS LEANDRE ET MAXIME GUILLOD

Le domaine familial des Guillod compte une quinzaine d'hectares de cultures maraichéres a
Métier (FR), essentiellement du rampon. Léandre et Maxime, la troisieme génération, sont
en train de le reprendre, avec l'aide de leurs parents Blaise et Michéle. Les deux fréres sont
passés par I'Ecole de Lullier (GE), avant un master en agronomie pour Léandre. Soucieux de
se diversifier avec des cultures innovantes a valeur ajoutée, ils ont développé ces dernieres
années une technique de nivelage de précision, mise en pratique sur les autres parcelles
consacrées au projet de riziculture. «Lidée est de contréler toute la filiere et de commer-
cialiser notre production en vente directe, fait remarquer Léandre. Les 800 kilos de riz

du Vully récoltés en 2019 s'étaient écoulés en deux semaines, se félicite le riziculteur
fribourgeois. On peut précommander la récolte 2020 sur le site ou en acheter lors des

deux marchés prévus en décembre.»
+ D'INFOS www.rizduvully.ch

détrempés. Cet aprés-midi pluvieux et
frisquet d’octobre, la moissonneuse-bat-
teuse s’est embourbée a plusieurs reprises.
11 a fallu remplacer 'imposante chenille
par des roues plus légéres. Pour aboutir au
méme échec, tenter de se dégager des or-
niéres noires et chercher d’autres solu-
tions. Puis s’arréter avec larrivée de la
nuit... Le lendemain, au bout de plusieurs
essais avortés et d’échanges téléphoniques
avec un collégue camarguais, le tracteur a
permis — en poussant la batteuse — de me-
ner a bien la récolte. La variété choisie, le
loto, est un riz rond précoce a risotto, qu’on
trouve notamment au Tessin. «Le réchauf-
fement climatique est un relatif atout, ex-
plique notre riziculteur. Nous n’avons subi
ni maladies ni dégits dus a des prédateurs.
Nous avons privilégié les méthodes natu-
relles et n’avons volontairement utilisé au-
cun pesticide.»

Bon aussi pour la biodiversité
Agroscope et la Haute Ecole d’agronomie
(HAFL) ménent des essais de riziculture
dans plusieurs régions du nord des Alpes
depuis 2017, avec deux variétés différentes
sur une douzaine d’hectares. Neuf agricul-
teurs participent a ce projet prometteur,
dont trois en Suisse romande, 3 Bavois
(VD) et Collombey-Muraz (VS), en plus du
Vaully. Les zones marécageuses réguliére-
ment inondées, considérées comme de va-
leur agricole moindre, pourraient ainsi étre
revalorisées. L’autre aspect positif tient a la
biodiversité: «Ces zones humides ont vu
resurgir plusieurs espéces menacées, dont
de nombreux oiseaux et chauves-souris, la
rainette, le crapaud calamite et le crapaud a
ventre jaune, la couleuvre a collier et trente-
huit espéces de libellules», reléve Yvonne
Fabian, une des spécialistes d’Agroscope.
«On compte sur un rendement de 3 tonnes
par hectare, espére Léandre Guillod. Lidée
est de commercialiser la récolte en direct, a

Léandre Guillod est
satisfait de cette
deuxiéme récolte
méme si la moisson
n'a pas été de tout
repos avec un terrain
détrempé par les
pluies. Avec son grain
court et rond, ce riz
se préte bien d la
confection de risotto.

GRAMINEE
NOURRICIERE

A l'origine, cette plante se plait dans

les zones humides. C'est aussi une des
plus anciennes cultures, remontant au
néolithique et dont on trouve trace en
Chine quelque 9000 ans avant notre ére.
Le genre Oryza compte une vingtaine
d'espéces, certaines sauvages; Oryza
glaberrima et Oryza sativa se retrouvent
au rang des premiers végétaux nourri-
ciers de la planéte. La premiére se trouve
essentiellement en Afrique, la seconde est
la sceur asiatique, riche de plus de 10 000
cultivars, regroupés en deux sous-es-
peces: Oryza sativa subsp. indica et
Japonica. L'espéce loto cultivée au Tessin
et dans le Vully appartient a la tribu
Japonica: avec son grain court et rond,
plutdt collant et riche en amidon, elle est
prédestinée aux appréts de type risotto.

un prix assez élevé pour tenir compte des
aléas climatiques et du désherbage manuel:
plus de 200 heures par hectare!» Cette an-
née, deux techniques ont été testées. «On a
nivelé au printemps, avant de semer, fin
avril, sur la moitié de la parcelle. Sur l’autre
moitié, on a repiqué nos propres plantons,
vers mi-mai, avant d’inonder. Cette tech-
nique inspirée du repiquage asiatique a
I’avantage de nécessiter moins de désher-
bage par la suite.»
Larécolte engrangée, le travail n’est pas ter-
miné: le grain doit étre séché a lair pulsé
dans un hangar, puis stocké sous vide avec
du gaz carbonique, afin d’éviter la présence
d’insectes. Les maraichers ont fait ’acqui-
sition d’un moulin a riz, afin de décortiquer
et polir le grain, pour obtenir un joli riz se-
mi-complet, couleur créme.
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