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CUISINE

LLa table des potes (au feu)

A Sullens, dans le Gros-de-
Vaud, on préfere la cuisine
campagnarde a la gastrono-
mie chichiteuse depuis la nuit
des temps. Pour s’asseoir a la
table de I’Auberge communa-
le, mieux vaut un appétit de
loup qu’une calculette a calo-
ries. 1l est bon, parfois, de re-
trouver les solides recettes du
terroir...

Frangois Bocion représente la
troisieme génération des cuisi-
niers de Sullens. Avant lui, son
grand-pere avait géré I’ Auberge
communale des 1932. Puis sa mere
avait succédé a [D’ancétre, avant
de remettre |’établissement «aux
jeunes» au début des années quatre-
vingt.

Pot-au-feu

(pour 4 personnes)

Ingrédients:

1 kg de beeuf (cOtes couvertes, cotes
découvertes, grumeaux, queues pour
le gott). 1-2 os a meelle par person-
ne. 8 carottes. 1 pomme de céleri. 2
poireaux. 2 raves. 1 chou. Moutarde
en grains. 8 pommes-de-terre ou 1
tasse de riz blanc. Sel, poivre, gi-
rofle, laurier, persil.

Préparation:

Epluchez les carottes, le céleri, les
poireaux, les raves. Appréter la vian-
de que vous déposerez, a froid, dans
une grande marmite. Faites une
mayonnaise légere, rehaussée par de
la moutarde en grains et des épices
selon votre golit. Préparez un riz
blanc (cuisson au dernier moment!)

Depuis, il régale quotidiennement
les 70 affamés qui trouvent place au-
tour des tables du bistrot ou de la
salle a manger, midi et soir. Ce
grand moustachu taciturne a choisi
de s’exprimer derriere ses four-
neaux. Sans trahir la cuisine qui fait
le succes de la maison depuis plus
de soixante ans. «C’est comme au
football, dit le patron, par ailleurs
fervent supporter du Lausanne-
Sports, on ne change pas une équipe
qui gagne...»

L’ Auberge communale, qui date
de la fin du X'VIII siecle, se situe au
ceeur du village de Sullens. Modeste
et coquette, elle correspond parfaite-
ment a 1’idée que I'on se fait d’un
établissement qui a bati sa répu-
tation sur les mets du terroir.
Dr’ailleurs, un simple coup d’ceil a la
carte rassure les amateurs de co-
chonnailles. Aux cotés des atriaux et
de la saucisse a rotir, ils trouvent du
saucisson maison, du jambon et des
filets mignons.

Si le chef propose en priorité des

Le pot-au-feu maison, spécialité de
I'Afl?erge communale i i
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plats campagnards copieux, il peut
également appréter des mets plus
traditionnels, comme [’entrecote a
la sauce aux morilles. «Aprés mon
apprentissage a la brasserie du
Grand-Chéne a Lausanne, j’ai eu
I’occasion de me spécialiser en tra-
vaillant a Bale, au Tessin et dans les
stations grisonnes et valaisannes...»

De retour au bercail, il a retrouvé
Claire-Lise, une copine du village
voisin. Elle est devenue sa femme,
la mere de leurs deux enfants (Ju-
lien, 14 ans et Laure, 12 ans) et s’oc-
cupe aujourd’hui du service. Dans
cet établissement familial, la maman
a également conservé sa place aux
fourneaux.

Tous les vendredis — la tradition
remonte tres loin — Frangois Bocion
propose son célebre pot-au-feu,
dont la réputation a franchi les fron-
tieres du canton. On vient parfois de
tres loin pour se régaler de la riche
cuisine apprétée a Sullens.

Il faut gagner I’ Auberge de Sul-
lens (par Cheseaux-sur-Lausanne)

Cuisson:

Verser 4 litres d’eau dans une grande
marmite. Mettre la viande, puis por-
ter a ébullition. Laisser mijoter les
différents morceaux pendant deux
heures avec du sel, du poivre, les
clous de girofle et le laurier. Ajouter
les légumes et laisser mijoter pen-
dant une bonne heure (prenez garde
a ce que les légumes restent entiers).
Ecumer régulicrement, sinon le
bouillon sera trouble.

Présentation:

Apres ’avoir assaisonné a votre
golit, servez le bouillon accompagné
de gruyere rapé. Sur un plat, servez
les légumes (les raves sont déli-
cates!) et la viande découpée en
fines tranches. Vous aurez retiré les
grumeaux et les queues, qui donnent
du golt au pot-au-feu. Servir avec
un vin rouge léger du pays, Gamay
ou Pinot noir. Bon appétit!



A \/
Les Bocion, gardiens de la cuisine du
terroir

un peu avant midi, car chez Frangois
Bocion, I’apéro est sacré. Histoire
de se mettre en appétit en dégustant
un petit vin blanc d’Yvorne. Et en
commentant 1’actualité, sportive de
préférence. Apres le rituel de I’apé-
ritif, vous vous installerez, selon
votre humeur et au gré des réserva-
tions, a I’arriére du bistrot ou dans la
salle & manger voisine. Le moment
est venu d’aiguiser votre couteau et
d’empoigner votre fourchette. De
bonnes odeurs s’échappent de la
cuisine...

Rémy Jottet

Photos Yves Debraine

«Auberge communale»,
1036 Sullens.

Fermé dimanche et lundi.
Tél 021/731 11 97.
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l: BON d’information pour mieux dormir ¢ n

G

{b MATELAS ET COUSSINS

GRTHOPEDIDNES

DORMIR SANS
DOULEURS - UNE
QUALITE DE VIE
MEILLEURE!

Les MATELAS et COUSSINS orthopédiques TEMPUR
sont utilisés avec succés dans les cas de tous ceux
qui éprouvent des douleurs dans le dos, la nuque et
les muscles et favorisent la circulation sanguine,
s’avérant ainsi particuliérement efficaces dans la
prévention des escarres.

TEMPUR, une matiére révolutionnaire, permet de
reposer dans un état d’apesanteur presque total
grice a un allégement optimal de la pression, ce qui
favorise un sommeil réparateur en atténvant

la douleur.

La garniture de matelas
LI LR Ll Une excellente raison
TEMPUR et les coussins pour vous de tester
TEMPUR épousent la forme TEMPUR pendant

du corps et assurent une ré-
partition optimale de la
pression.

30 jours sans aucun
engagement!

---------------1

g lesnouveaux produits TEMPUR m'intéressent

g [ Veuillez m'envoyer des informations plus Qétuillées ef une
liste des cabinets TEMPUR pres de chez moi. :
[ Jaimerais fester les produits TEMPUR, veuillez me contacter

par télephone.

e AR L e

Signatiresss——— - =assimin L)
-

¥ Tglephone

I-----—-------

TEMPUR - AIROFOM

Juraweg 30, 4852 Rothrist
Tel. 062 440 220, Fax 062 444 363

Demandez-nous ou

a votre thérapeute!
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