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Margarida parle à la gentiane jaune
Avec les racines de la fleur du Jura, la Catalane suisse de Grandson fabrique un sirop apéritif et digestif  comme parfumé à sa joie de vivre

Philippe DubathTextes
Philippe Maeder Photos

Q
uand Margarida de Trey
Terés  par le,  c ’est
comme un torrent de
montagne qui coule,
une eau fraîche qui des-
cend la pente, et son

langage fait une mélodie un peu catalane,
un peu vaudoise, pleine de joie de vivre.
Depuis trente ans qu’elle est en Suisse,
elle pose sur la nature qui l’entoure un
regard passionné et charmé, et elle va
même plus loin que ça. Avant de cueillir
du sureau, des dents-de-lion, du cynor-
rhodon, elle parle aux plantes, leur expli-
que ce qu’elles vont devenir, à quoi elles
vont être utiles. «Je vous assure que j’ai
un dialogue avec les fleurs. Et je sens que
la gentiane est contente que je la mette
ainsi en valeur.» Car elle fait la même
chose avec les gentianes, ses chouchou-
tes, dont elle concocte un sirop naturel
qui commence tout doucement à être
connu et apprécié en Suisse romande et
même en Allemagne et en Espagne. Et
que l’on trouve dans des dizaines de bu-
vettes d’alpage, commerces, de la vallée
de Joux, du Jura, jusqu’à Yverdon et Lau-
sanne.

Le succès aux Charbonnières
Le déclic, elle l’a eu il y a trois ans lors
d’un voyage en France avec Christian,
son époux et précieux complice. Passion-
née de racines, de fleurs, de plantes, elle
fabriquait depuis longtemps des tisanes,
de l’alcool de gentiane, quand elle tombe,
en France, sur une bouteille de limonade
à la gentiane. Puis sur du sirop. Elle est
séduite, elle se dit qu’il faut en fabriquer
en Suisse. Elle conçoit une recette, la
change, l’adapte, la transforme, pour que
le sirop se conserve bien, que le goût soit
à la hauteur de son affection pour cette
plante.

Quelques flacons vont chez des amis,
dans la famille, comme toujours. Ils en-
couragent Margarida à continuer. Le
1er juin 2013, c’est son premier grand et
vrai test en public. Des amis distillateurs,
Jean-Michel Rochat et Dominique Bonny,
l’aident puis l’accueillent aux Charbon-
nières, qui fête son titre de Village euro-
péen de la gentiane. Il pleut, mais toutes
les bouteilles de sirop de Margarida
s’écoulent, et elle ne reçoit que des com-
pliments élogieux.

L’an dernier, en 2014 donc, elle a fa-
briqué 2000 bouteilles et donné un nou-
veau petit nom à sa production: La Fée
des Sirops. Celui de gentiane a un petit
frère, à l’absinthe, fabriqué à l’instigation
d’un distillateur du Val-de-Travers, Willy
Bovet, convaincu que des gens seront
ravis, comme ils le sont avec la gentiane,

d’apprécier le goût de l’absinthe sans
consommer d’alcool et sans avaler de
colorants.

Nous avons rencontré Margarida et
Christian cette semaine dans le Jura, près
de Romainmôtier, et de là nous sommes
montés jusqu’au chalet d’alpage que la
Société de laiterie de Premier met à dispo-
sition de «la fée des sirops» depuis dix
ans. «Ce chalet, c’est le lieu où je dois être,
Je crois qu’il m’attendait!» Ici, en altitude,
auprès des fleurs, elle a lutté avec succès
contre un cancer. Et savez-vous ce qu’elle
fit, au bout de sa chimio, pour «lever la
tête vers le ciel» et ne pas subir, comme
elle le dit avec un large sourire? Elle prit
des cours de jonglage. Du coup, elle sait
jongler. Ce qui lui est peut-être utile, dans
le fond, quand elle fabrique son sirop et
qu’elle le met en bouteille dans sa petite
cuisine de Grandson!

Dans le chalet de Premier, régulière-
ment, au cœur des pâturages, on entend
de la musique, des rires, des verres qui se
disent santé! Car Margarida et son mari –
adjoint à la direction des ressources hu-
maines de l’UNIL – y organisent des soi-

rées amicales, à la belle saison, souvent
pour remercier ceux qui ont compris et
su accepter, accueillir les idées et l’éner-
gie épatantes de cette femme qui affirme
que, «dans le sol suisse, il y a un trésor, les
racines des plantes. Et, vous vous rendez
compte, ces fleurs qu’on voit, qu’on tou-
che, on peut les boire, on peut en faire
quelque chose de bon pour nous. C’est
beau, non?»

Margarida a mille histoires de vie et de
passion à raconter. Son mari l’écoute en
souriant. Vous pourrez goûter son sirop,
ses sirops prochainement, au festival Les
scènes du chapiteau à Romainmôtier, fin
août. Et si vous avez un local à lui propo-
ser pour mijoter ses grands crus, elle sera
intéressée. La cuisine de Grandson est
trop petite. «Une laiterie désaffectée dans
le Parc naturel du Jura vaudois, avec vue
sur des gentianes jaunes, ce serait mer-
veilleux!» rit Margarida. Qui y croit. Et
pourquoi pas? Les fleurs lui ont dit que
tout est possible.

En savoir plus margarida.teres@bluewin.ch
Page facebook La Fée des Sirops-
Margarida

100% naturels
Margarida de Trey Terés est fière 
et heureuse de ses sirops de 
gentiane et d’absinthe.

Tout commence à la racine

I
l n’y a pas à dire, les Améri-
cains ont une culture du 
barbecue qui les rend accros à

leur engin de la taille d’une 
locomotive à vapeur où ils 
cuisinent tout. Alors, quand le 
best-seller des appareils sort un 
recueil de recettes épicées, on 
se laisse tenter par ces ailerons 
de poulet glacés à la moutarde, 
bien juteux et gentiment relevés.
Ingrédients pour six: 1,3 kg 
d’ailes de poulet coupées en 
deux, 60 g de miel, 3 cs de 
moutarde forte, 1 cc de Ta-
basco. Pour le mélange 
d’épices: 1,5 cc de sel, 1 cc d’ail 
en poudre, 1 cc d’oignon en 
poudre, 1 cc de moutarde en 
poudre, 1 cc rade de piment de 
Cayenne en poudre.

Préparation £ Préparez le 
barbecue à feu moyen.
£ Mélangez le miel, la moutarde 
et le Tabasco dans une petite 
casserole, faites chauffer 

1 minute à feu moyen en 
mélangeant, retirez du feu.
£ Mélangez toutes les épices 
dans un saladier, puis enrobez-y 
les ailes de poulet uniformé-
ment.
£ Faites cuire les ailes de poulet 
à feu moyen direct, le couvercle 
fermé, en les retournant une ou 
deux fois. Placez-les en feu 
indirect, badigeonnez-les du 
glaçage au miel, faites cuire 
5 minutes, retournez-les et 
badigeonnez-les à nouveau. 
Faites encore cuire 5 bonnes 
minutes, jusqu’à ce que la peau 
soit croustillante et que la chair 
ne soit plus rosée. Dave

Hot & Spicy, Jamie Purviance, 
Ed. Larousse, 144 p.

J’ai deux ailes au barbecue

R
ien de tel qu’un
Apfelstrudel
tiède nappé de

crème vanille après 
une journée de ski… 
Pour ceux et celles qui 
seraient accros au 
goût de pommes-
cannelle-raisins, 
plutôt indigeste 
dans sa forme 
originale par les 
chaleurs actuelles, 
quatre copains 
autrichiens ont 
trouvé la solution: ils 
ont mis cette recette 
de grand-mère en 
bouteille! Omi’s 
Apfelstrudel a 
conquis le monde dès 

son invention, puisque la
boisson détient le record
de crowdfunding: en 
trente-deux heures, «Omi»
a atteint 249 900 euros
sur la plate-forme 
greenrocket.
Ce jus végétalien issu de
cinq variétés de 
pommes et additionné
de saveur de cannelle
naturelle est réellement
savoureux. Beaucoup
moins sucré au goût
qu’un jus traditionnel et
délicieusement épicé.
T. C.

Omi’s Apfelstrudel 
2 fr. 30 la bouteille de 
33 cl. Chez Coop.

Moins 5

Les Moines bichonnent leurs vins

D
e tout temps, les moines
ont créé de beaux 
vignobles sur les meilleurs

terroirs, ont fait des vins de 
qualité. A Villeneuve, ces 
Moines-là ne dérogent pas à la 
tradition. A côté de son do-
maine, Claude Diserens avait une 
bien jolie cave qui lui a permis de 
faire déguster de grands vins à 
son petit-fils Serge. Celui-ci, 
devenu œnologue, a relancé le 
domaine familial en récupérant 
des vignes pour en cultiver 
5,5 ha aujourd’hui, dont 1 ha suivi 
en bio lunaire avec son épouse, 
Stéphanie Delarze, elle-même à 
la tête de la Baudelière, à Aigle.
Le chasselas Tradition fait sa 
fermentation en cuves thermo-
régulée avant un élevage sur 

lies. Du gras, de la minéralité et 
une belle fraîcheur. Un riesling a 
droit à plusieurs vinifications 
différentes avant un assem-
blage final. Beaucoup de 
tension, des notes de fruits 
exotiques, et un beau volume. 
Le pinot noir barrique 2013 

vient de plusieurs clones parce 
que le vigneron veut du fruit et 
des épices. Vinifié en bacs de 
1000 litres pour une meilleure 
extraction avant un élevage fin 
en barriques. Ça sent les fruits 
noirs, la cerise, c’est fin, élégant, 
croquant. Le gamaret 2012 au 
pied de la carrière d’Arvel est 
sévèrement limité avant deux 
ans de barrique. Nez de 
sous-bois et de mûres, tanins 
soyeux. Enfin, le Terra Solis 
vient des vignes de Leytron. 
Merlot et deux cabernets élevés
sous bois donnent des arômes 
complexes de fruits mûrs, 
d’épices avant une bouche 
élégante et longue. D.MOG.

www.lesmoines.ch

Tastevin

L’Apfelstrudel liquide

Testé pour vous

accueilli.» Le couple y met un point 
d’honneur. Dans cet établissement 
laïque, propriété de l’hospice, des 
messages universels ont remplacé les 
crucifix et tapissent les murs des 
chambres. «Vivre une halte qui fait du 
bien» prend alors tout son sens.
Le col attire depuis toujours une foule 
hétéroclite de visiteurs. Le pèlerin qui 
emprunte la via Francigena s’arrêtera à
l’hospice, point culminant du périple 
qui le relie de Canterbury à Rome. Il y 
côtoiera des randonneurs, des 
motards – des conducteurs de 
Harley-Davidson aux moteurs 
rugissants viennent s’y faire bénir 
début juillet –, des cyclistes ou 
simplement des touristes suisses et 
étrangers curieux d’arriver en Italie 
sans emprunter le tunnel.
Sur le parking, un groupe de sept 
motards allemands mange ses 
sandwichs après avoir pris une photo 
sous le panneau routier indiquant 
l’altitude et le nom du col. «On ne fait 
que passer. La nature est belle», 

observe Dirk Nagel. Un peu plus loin, 
face au lac, un couple de retraités 
flamands prend une pause après une 
balade dans les environs. «C’est la 
quatrième fois que nous montons ici. 
Nous apprécions les promenades avec 
les saint-bernards», raconte Isabelle 
Van de Weghe. Les chiens, logés dans 
un chenil ouvert au public, sont un 
autre pôle d’attraction touristique 
incontournable de la région. Les 
modèles en peluche, eux, habillent les 
étals du magasin de souvenirs adjacent 
au Restaurant du Mont Joux, tenu par 
Gilbert Tornare, président de Bourg-
Saint-Pierre. «Ce lieu est un mélange de 
spiritualité et d’histoire. Ici, le respect 
de l’autre prime. Je suis athée mais je 
partage une très grande complicité 
avec les chanoines et les directeurs de 
l’Auberge. On vit en symbiose.» Et 
d’ajouter: «Lorsque les gens du coin 
montent ici, ils sont différents. On 
discute, on mange, on débat. Les 
barrières tombent avec l’altitude.» 
Rebecca Mosimann Texte et photos

José Mittaz, le prieur de l’hospice 
du Grand-Saint-Bernard.

Annick et Stéphane Monod-
Boisseaux, directeurs de l’Auberge.

Dirk Nagel, motard allemand de 
passage pour la première fois au col.

L
es virages s’enchaînent dans un
paysage minéral où la couleur de
la roche évolue au gré de 

l’avancée des nuages. Ici et là, les 
dernières traces de neige rappellent à 
l’automobiliste qu’il prend de l’altitude. 
Perché à 2473 mètres, le col du 
Grand-Saint-Bernard se mérite, à pied, 
à deux-roues ou en voiture. Derrière 
l’imposante bâtisse de l’hospice, les 
montagnes se reflètent dans un lac 
d’huile. De l’autre côté, c’est l’Italie. Par 
mauvais temps, tout disparaît brus-
quement dans un épais brouillard. Et 
quand les éléments se déchaînent, la 
nature montre son autre visage, 
hostile, voire lugubre. C’est sur cette 
route millénaire, ancienne voie 
romaine, que les chanoines du 
Grand-Saint-Bernard assurent le trait 
d’union bienveillant et bienvenu entre 

le Valais et le Val d’Aoste. «Vus du ciel, 
l’hospice, sa passerelle et l’auberge 
dessinent un H, comme hospitalité et 
humanité», résume José Mittaz, le 
prieur de l’hospice. Construit au 
XIe siècle, le bâtiment n’a eu de cesse 
d’allier tradition et modernité pour 
assurer la sécurité et l’accueil de ses 
hôtes. Le télégraphe est arrivé au col 
en 1885, suivi du téléphone. «Au-
jourd’hui nous avons même la fibre 
optique. Nous avons également 
installé une des premières stations 
météo sur le toit de l’hospice, en 1817.» 
Lieu de culte et de spiritualité, il est 
aussi tourné vers l’art, avec son musée, 
le premier du Valais, qui expose 
actuellement les sculptures de l’artiste 
français Jean-Pierre Augier.
Depuis deux ans, la congrégation a 
entrepris d’importants travaux de 
rénovation du bâtiment avec, entre 
autres, la remise à neuf des chambres 
de l’auberge située en face de l’hos-
pice. «Je suis très attachée à cet 
endroit. Je n’aurais jamais imaginé être 
aubergiste ailleurs qu’ici, explique 
Annick Monod-Boisseaux, nouvelle 
directrice adjointe avec son mari, 
Stéphane. Lorsqu’on arrive au col, on 
ne s’attend pas à ce que l’on va y 
trouver. Ce lieu retiré intrigue. Per-
sonne n’y est vraiment chez soi. 
L’environnement extérieur peut être 
inhospitalier. D’où ce besoin d’être 

«Ce lieu est un mélange 
d’histoire et de spiritualité. 
Ici, le respect 
de l’autre prime»
Gilbert Tornare, 
Président de Bourg-Saint-Pierre

Le Grand-Saint-Bernard cultive l’hospitalité

L’esprit des cols
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La gentiane a un faux frère, le vératre
Pour la fabrication de son sirop aux vertus apéritives et digestives, 
Margarida utilise les racines de la gentiane jaune. Rappelons – pour 
ceux qui voudraient aller sur ses traces – qu’il ne faut pas confon-
dre la gentiane jaune avec le vératre, qui lui ressemble et qui est un 
poison. Quand les fleurs ne sont pas là pour marquer la différence 
entre les deux plantes, il faut regarder les feuilles. Celles de la 
gentiane sont opposées, donc l’une en face de l’autre. Celles du 
vératre – dont chaque partie est dangereuse – sont alternes, 
décalées sur la tige. C’est plus simple à la floraison: la gentiane a 
des fleurs jaunes (voir ci-contre), le vératre des fleurs blanches.

«Je vous assure 
que j’ai un dialogue 
avec les fleurs. Et je sens 
que la gentiane jaune 
est contente que je la 
mette ainsi en valeur»
Margarida de Trey Terés

Derrière l’imposante bâtisse de l’hospice, les montagnes se reflètent dans un lac d’huile.

Les copeaux et l’amertume
Les racines de gentiane jaune – que Margarida et son époux 
achètent ou arrachent eux-mêmes, mais c’est un sacré boulot! – 
sont d’abord nettoyées au Kärcher et au couteau. Ensuite, ils les 
transforment en copeaux avec une râpe de restaurant qu’ils ont 
acquise récemment. Etape suivante: ils confient les copeaux (ci-
contre) à Erwin Grünenfelder, herboriste à Vaulion, qui les sèche. 
Une fois revenus à Grandson, ils macèrent une nuit dans l’eau et 
offrent leur amertume. Le liquide ainsi obtenu est maintes fois 
filtré. Puis préparé selon sa méthode secrète par Margarida, qui ne 
met aucun colorant car «la couleur d’origine est si belle!»


