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Vingt coups ¢

de coeur en
boulangerie

Tresse, baguette et pain

bis, c’est tout? Non, les
boulangeries fourmillent de
créations originales. La preuve
avec notre sélection trés
subjective de 20 artisans
romands. Emotionnels ou
politiques, a I'engrain ou au
seigle, tous ces produits ont
une belle histoire ou ce «p’tit
truc» qui fait la différence.
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n Suisse romande, ils sont des
Emillicrs a se lever en pleine nuit

pour pétrir, dorer, mouler, cuire...
Peu de gens se rendent compte de la
difficulté d'un métier trop peu valorisé
aujourd’hui. Et si le pain peut étre en-
visagé comme un simple «aliment de
base» au vu de ses composants (il suf-
fit d'eau, de sel et de farine pour en
faire), il se retrouve aussi en vrai pro-
duitdexception. Aux quatrecoinsde la
Suisse romande, nous en avons déniché
20 qui entrent dans cette catégorie.
Trois sont des «cousins» du pain, mais
nous les avons intégrés a ce guide car
leur histoire, leur originalité ou leur
qualité méritent d'étre relevées. o

1 MEINIER (GE)
Au ble rouge de
Bordeaux, le décalé

En 2018, Juliette Haenni et Léonor Després
ont eu envie de «sortir de la ville et de faire

quelque chose de [leurs) mainss, alors elles

ont mis la main... 3 la pite. Elles fagonnent
leurs pains au levain naturel. Le blé rouge
de Bordeaux est plus fragile et, ainsi, plus
digeste. Al'apparence brute, les miches se

dévoilent cependant subtiles et s'accordent

parfaitement avec du fromage frais
Le Poin du Jordin, chemin des Echoux &

2 GENEVE
Au piment d’Alep,
Uexplosif

Al'instar de la galaxie de graines de sésame

sur sa croite, les feuillets rougedtres de sa
mie lui conférent élégance et caractére, Le
pain de la boulangerie au levain de Nour
Khadam et Scott Deely est un hommage 3
13 ville tristement célebre et aux racines sy-
riennes de I'un des fondateurs de Sawerdd,
On peut l'accompagner d’un fromage frais,
mais on le grignote aussi volontiers seul, le
piment explosant petit & petit en bouche.
Sawerdd, boulevord Jomes-Fazy 100 bis

3 GENEVE
Au marc de cassis,
le délicat

«Mais c'est un cake, cals A Liflustré, tout le
monde est tombé dans le piége de ce su
blime pain aux douces notes acidulées,
fruit de la rencontre entre le boulanger
Jérome Saugy et la productrice de sirops
Claire-Lise Boujon, 3 Meinier (GE). Le cassis
est utilisé pour le sirop et son marc intégré
313 recette de Jérome. Ce pain est distribué
3 travers 'abonnement proposé par le bou-
langer et non disponible a la piece.
Levain.ch, rue du Simplon 7

4 GE '.L'I'E
Bretzel geant,
’ M
Papéritif
1l a commencé il y a trente ans avec des pe-
tits bretzels, «les normaux, quois. Mais
Leonhard Bernard, cuisinier de formation,
s'est vite rendu compte que ce n'était pas
rentable pour lui qui travaillait seul 3 cette
époque. A l'aube du XX siecle, il s'est
tourné vers les modéles a partager, et c'est
un carton! On les accompagne d'une boane
bidre et on les croque pour |'apéritit
Lecahord Bretzel, chomin du 23-A0it 11

22022023 ULLUSTRE 47

- T




_— l -

GUIDE GOURMAND

5 UABERGEMENT (VI
’ . .
«L’Amidonnier»,
le rustique
Cela fait presque quinze ans que Cedric
Chezeaux et Marc Haller collaborent pour

planter (le travail du premeer) et trava
(celui du second) l'amidonmier, une an
cienne cereale super-resistante. «Elle nous
offre des sensations extraordinaires tant
Par s beau

¢ que son onginalités, détaille

Marc Haller, qui se rend les mardis et les sa
medis au marche dYverdon-les-Bains.
Notre consesi? Dégustez-le au naturel
Les Poins de mon Chemin, rue de Créttet 2

6 ETAG RES (VD

«L’Engrain», le complet

Iis ont commenceé dans leur cuisine juste
avant le covid, se sont formés «sur le tass et
ont explose durant L3 crise sanitaire: Alex et

Julien livrent desormais une trentaine de

restaurants avec leurs pains et viennoise-

nes. Leur «Engraine est un pain au petit
epeautre faible en gluten et 3 la mie dense,
que l'on apprécie avec une tranche de jam

bon cru ou implement avec une boane

SOuUpe dux légumes.
Le Poin des Frouzes, route des Ripes &

7 GRYON (VD
. sy s
«Bigna», ’élégant
Si 53 crodte élancée fait penser 3 une cas
quette, C'est que ce couvre-chef a une signi
fication particuliére pour le boulanger
Adrien Charlet, aux commandes avec son
frére Guillaume de I'enseigne familiale
«Thibau, mon meilleur ami qui était biche
ron et tres proche de la nature, portait tou
Jours une casquette, précise-tl. Il est dé-
cédé le 1" janvier 2019 et ce pain estun
hommage.» «Bignas? Le surmom de Thibau,
Charlet Angay, ploce de lo Barboleuse 20

8 EYSINS (VD)
«Shokupan», le nuageux

Depuis I'été 2021, Franck Janura travaille
dans l'ancienne forge du village d'Eysins,
d'ou le nom de Forge 3 Pains. C'est dans un
local brut que l'ancien financier accueille
ses clients deux fois par semaine. Des pains
de campagne, aux fruits, au rizet au sarra
$in... et ce pain de mie qui s'effiloche: le
«Shokupans. Des origines japonaises que
Franck twiste en le réalisant avec un levain
de panettone. «Ce pain se rompt et se dé-
guste avec un traitde beurre, ¢a suffit.»
La Forge & Poins, chermin de la Gare 10
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NE (VD)
Roulé a la cardamome,
le gourmand

“La cardamome est trés connue en Scandi

navie, mais peu en Suisse, En m'installant

€n 2020, ye voulais
cette epice subtile ¢
Ancienne Juris

onC mettre en avant
traffinée.» Tina Heiz,
t fondatrice de laboulan
gene Zymi, tutoie Uexcellence dans son ma
£AsIn ouvert sur

aboratoire, Le détail qui
tue? Elle broie sa cardamome chaque ma
tin et lutilise ainsi le plus fraiche possible.

2Zymi, avenwe de Rumine 8

10 LES TUILERIES-SUR-GRANDSON (VD)
Rebelote, le circulaire
«Cest le brasseur Benjamin Stramm qui a
eu l'idée de réaliser un pain a la bieres, pré-
cise Christophe Ackermann, C'est au prin-
temps 2021 qu'est sorti ce pain «circulaires
Circulaire, car le vieux pain sec de la bou
langenie est utilisé par Benjamin pour faire
de labiére, et les dréches (restes orga
niques apres le brassage de la biére) par
Christophe afin de réaliser le Rebelote. Un
cercle vertueux qu'on apprécie
Ackermonn, route de Lousanne 27

11 LAUSANNE (VD
Croissant, le mésestimé

«Trés simple mais trés technique.» Thomas
Marie, Meilleur ouvrier de France (MOF),
boulanger et patron associé de la boulan
gerie Bread Store, juge le croissant trés

sous-cote: «Notre recette demande trente

heures de fabrication et une grande préci-
sion, car il faut gérer beaucoup de para
metres.» Un produit phare mais aussi de

beaux souvenirs pour Thomas, car le crois

sant est son golter d'enfance préféré
Breod Store, trois sites entre
Lousanne et Vevey
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12 MARTIGNY (VS
.
«Clovis», le sportif

Clest «sous l'impulsion de Mike Coppenss,

ami de longue date de 12 boulangenie Mi
chellod 3 Sembrandgher, que ce pain 3 La mie
dense et 3 la crolte majestueusement cra
quante est né, Le pilote de rallye valaisan a
approché lentreprise pour réaliser ce pain

«a l'odeur et au godit qui me rappelient les

pains de mon enfances, selon le sportif de
Verbier. Une miche que 'on accompagne de

Jjambon cru ou de fromage d'alpage.

Michellod, neuf points de vente entre
le Grand Entremont et le Bas-Voloss

) 17 RECONVILIER (JU)

. ’,
Au petit epeautre,
le philosophe
Meule de pierre et four 3 bois: l'arriére-
boutique de cette enseigne de 140 ans vaut le
coup d'eeil. Olivier Hofmann y réalise sa farine
de petit épe , pour ce pain

Un pain né de la collaboration, dés 2008, avec

Tom Gerber et Elie Grosjean, deux agricul-
teurs de la région. Les artisans voulaient reva-
loriser cette ancienne variété de blé... pourun

super résultat. Délicieux avec une fondue.

Hofmann, Grand-Rue 26

13 GRIMENTZ (VS)
Pain de seigle, le robuste

«Délicieux avec du beurre et de la confi ; >
l'enseigne de David Parrat
ture!» Boulanger depuis quarante ans, Al- Moderr\E.Ae CSﬂhg e Y
bert Salamin fait 'éloge du pain de seigle - charme le Jura. ampion cantonal a
valaisan, qu'il propose nature ou avec des A e ; . multiples reprises, I'ardent artisan joue sur
v U 3 re v X ’ > - =

noix, «une version qui plait beaucoups. S -+ - - tous les tableaux: patisserie, chocolaterie,
<e pain est aussi particulier au Valais, c'est ) P boulangerie... Et c'est son «Pain de‘l oncle
que cette céréale est L seule 3 survivre 3 Jeans, du nom de feu l'oncle Jean a quila
aussi haute altitude, Pour Albert, le pain de saveur de ce pain rappelait tant de souve-
seigle est et restera l'embléme valaisan par

18 SAIGNELEGIER (JU)

«Le Pain de 'oncle
Jean», en souvenir

nirs, qui nous a tapé dans 'eeil. A déguster
excellence «avec du beurre et du miels.
Solomin, cing points de vente
dons le val dAnniviers

Parrat, rue de I'Hopitol 17

19 FRIBOURG
14 CHAMPLAN (VS «Brut N° 1»,
«Le Pavé», historique le croustillant
«C'est un pain qui me suit depuis un peu

plus de vingt-trols ans, car c'est celui qui
m'ale plus marqué lors de mon premier ap-
prentissages, détaille Emeric Rousseau
Crolite craquante et mie alvéolée, cette
grande tourte ronde au levain naturel se
découpe en famille pour partager un bon
petit-déjeuner, Avec sa petite équipe, le
boulanger émerveille les marchés de Bulle
& Sion en passant par Lausanne.
La Cove & Levain, route de Sion 11

lls sont cuisiniers de formation et se sont ins-
truits en boulangerie en Floride. C'est méme
la-bas que Jean Armand Singy et Felix Edgar
Schwenter ont «apprivoisés le pain au levain,
dont celui-ci, aux farines mi-blanche et com-

pléte. Les deux jeunes hommes, présents

dans toute la région fribourgeoise, ne bou-
langent qu'au levain (sauf les viennoiseries),
Une saveur particuliére qui se ressent 3 la dé-

gustation: une dinguerie!
Brut, route des Bonnesfontoines 40

15 LE LANDERON (NE)

20 ROMONT (FR)
16 LA BREV (NE 4

(s Pave Dud dgsiocy ' Cuchaule, ’éclatante
«Le ,el'e. udu», «Le Slberlen», le local «Avant de recevoir 'AOP, on en vendait les
’amical «Je travaille avec les vaches et les poules wieek-ends et lors de la bénichon, Depuis,

Créé en 2008 par Jean-Pierre Conrad, ce de La Brévines, sourit Christian Lebrat, C'est tous les jours et beaucoup de clients
pain est un hommage & Damien Dubois, dit dont tous les ingrédients viennent du vil- ont remplacé leur croissant du matin par
Dudu, avec quiil partageait une grande lage ou de la région alentour. Le dyna- une petite cuchaule.» Didier Ecoffey est

amitié. Ce dernier, ancien employé a la mique boulanger a voyagé dans le monde

boulangerie Conrad et multiple champion  entier avant de poser ses valises il y 3 trois
boulanger, a repris les rénes de l'entreprise ans dans |3 Sibérie helwitique. «Réalisé
©n 2022, Joliment courbé, ce ssimple pain dans les régles de 'arts, ce pain au naturel
biss 3 la longue fermentation séduit son n'est pas fagonné et sa forte hydratation lui
monde et est un joli symbole pour Dudu
Conrod, rue du Centre 7

président de I'Association des artisans bou-
langers patissiers confiseurs du canton de
Fribourg et fier de proposer ce produit
«dont on trouve des traces dés 1550», jaune
pétant et «délicieusement gourmand avec
une lichette de beurre et un trait de mou-
tarde de bénichons,
Didier Ecoffey, Grond-Rue 4

donne une agréable légéretd. .. A tomber!
Boulongerie de Lo Brévine, Villoge 167
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