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TERROIRS 

Laurent Droux, façonneur de pavés 
A Estavayer-le-Lac, le boucher a créé 
une charcuterie originale et goûteuse 
David Moglnler Textes 
Jean-Paul Gu in nard Photos 

R 
entrerdanslabellebouche· 
rie de Laurent Drou.x, au 
centre d'Estavayer-le-Lac. 
fair immédiaremenc saliver. 
Ce Marché qu'il partage 
avec un traiteur1 Jean-Phi· 

lippe Lintanf, est un écrin délicatement 
éclairé sous un plafond de bols, où l'œU 
s'attarde s,u· les déctinaisons de jambon 
cru suisses, italiens ou espagnols, sur les 
nombreuses piéces de viande, le petit 
choix de poissons, l'épkerie fine ou les 
plats tout prêts du trJiteur. Une véritable 
ode au plaisir gtistatlf sous toutes ses for• 
mes. 

Derrière le mag,;1sin, les laboratoires. 
vastes et bien équipés ont d e quoi rendre 
jaloux pas mal de confrères, C'est ici que 
Laurent Droux et sa petite équipe (1 bou• 
chers) fabriquent leurs charcuteries diver• 
ses. Dom une belle b rochene de spéciali· 
lés rendues possibles par un séchoir haut 
de gamme. Chaque semaine, ce sont 200 
à 300 kilos de viande qui partent ainsi 
dans le hachoir. Il y a les saucisses multi• 
pies, à l'ail, aux noisenes, à l'ail des ours, 
aux noix, aux myrtilles, celles de chamois, 
de cerf ou de s;:inglie r. Il y ;ile s;mcisson 
truffé au dlamantblancd·Ania. Et puis, il y 
a la star, le Pavé d'Estavaycr, imaginé (X)llf 

les armées de la Gruyère et de la Montagne 
de la Fête des Vignerons veveysanne, en 
1999. 

Des bêtes élevées à proximité 
Ce mfünge porc-bœuf (80%·20%) se ra­
çonnc â la main. sans boyau pour le tenir. 
Mais, au tout début, il y a la viande. D'un 
côte, un porc JPèleve a"salavaux,abattu le 
lundi matin à l'aube. «Nous a·availkms 
avecdeséleveurssituésàmoinsde 15 kilo• 
mètres de chez nous, explique Laurent 
Droux. Cela limite le SU'ess des bêtes et 
cela nous donneunetraçabiJitequ'aimenr 
nos clients.» De l'aucre, du bœuf simmen· 
rai, âgé entre JO e-t 20 moîs. (iC'est notre 
force: on n·achNe pas de la .viande à sau• 
cisse», poursuil le boucher. Le bœuf es, 
haché à part. Il sera rajouté au dcmicr 
moment dans le robot rotatif qui broie 
déjà la viande congelée et le la rd de porc, 
pow· garder une 1na~ en dessous de O ~c. 
taw·em Droux y ajoute du sel, du vin 
rouge et son mélange d'épices dont lare• 
cette est secrète. 

Le tout est mis dans un poussoir, pour 
bien agglomérer le mélange qui sera en· 
Slùte façonné à la JUain atln d'obwnir œtle 
fonne pai1iculièrc . .On doit faire attention 
de ne pas laisser de fissure dans notre 
mél.:mge, par où l'c1ir pourrait pénétrer et 

dfmarrer une formcmation fatale.» Les 
boules sont ensuite trcmpëes dans une 
eau mé~1ngée à du mycéliun1. Le champi· 
gnon powra ainsi démarrer le croûtage 
blanc caractéristique autour de la viande. 
Après deux j ow-s passés sur un chariot 
enveloppé de papier mm qui joue le rôle 
d'étuve à 25 'C environ, direction le sé­
choir. Là,àunerempérarurede 14·16 11Cet 
dans un taux d'humidité moyen de 71$,, la 
crofice va se développer cranqwllement 
pendant trois semaines environ. Cela dé­
pend de la saison c1 de la météo. «Ccrtc 
m oisissure est mn1relle, c'est la même 
qu'on va retrouver par exemple sur un 
salami, lui en\•eloppéd'un boyau. Une fois 
qu·on l'a introd,ùtedanslesécholr,elle y 
vit et il 11'y a plus moyen d'y faire des 
préparations sans elle.» 

Les déclinaisons du Pavé nature sont, 
elles. so11ies du séchoir a près deux semai· 
nes pour etre brossées. On les enveloppe 
alors soit d'une couche d'herbes choisies, 
soit d 'une couche de poivre noiroonca~é, 
avant de les rememe sécher une semaine. 
Toue au long de son séchage, le P-c1vé va 
perdre 35% de son polds d'origine, pas• 
sant de 300 g à 200 g. U pourra ensuite 
être conservé un mois minimum, voire 
plus en l'emballant dans du papier mé• 
nage ;iu réfrîgér,;1reur. 

Pavé d'Estavayer, 39 fr le kilo. Boucherie 
Oroux, nie de l'Hôtel·de-Ville 13, Eslavayer• 
le•Lac (fR). www booeheriedroux.ch. En 
vente ctans beaucoup de laitedes ô.l canton. 

Histoire 

Quatre 
décennies 
Ce sont les parems de Laurent • Max 
et Denl~e - qui ont ouvert la bouche­
rie à Estavayer-le•L.at en l9i0, alors 
qu'ils avalent à peine la vingtaine. 
Dès le début, les Droux ont suivi leur 
bétail depuis l'éleveur jusqu'à 
l'abattage. Laurent rejoint l'affaire en 
1989 comme apprenti et ne cesser.:i 
d'y travailler. En 1998, il passe sa 
maitrise fédérale et reprend seul 
l'affaire dès 2003. li a également 
rachetê l'abattoir communal pour y 
traiter IW-même les animaux que lui 
livrent ses partenaires éleveurs. Fin 
2010, D ouvre ses nouvealLX locaux 
dans ce qui êcait le marchê Man or au 
centre d'E:stav.ayer. 

Spécial Saint-Valentin 

Laurent Droux ajoute sel et épices 
à sa viande dans le hachoir rotatif. 

La masse est ensuite mise dans 
le poussoir pour être compactée. 

Les pavés sont façonnés à la main 
â la sortie du poussoir. 

Ils sont trempés dans de l'eau 
additionnée de mycéllum ... 

... avant d'être m is 48 heures dans 
un chariot transformé en étuve. 

1 

Quelques suggestions pétillantes ou toutes douces pour une fête amoureuse 

L 
a fête des amoureux est 
aussi l'occasion, pour ceux 
qui ne vont pas aller au 

restaurant, de se concocter un 
petit repas délicat à deux. 
accompagné des vins particu· 
tiers, des mousseux ou d es 
doux, par exemple. Parm i les 
premiers. on apprécie beau­
coup le brut millésimé d'Hènri 
Cn.ichon. a Echichens. Pinot 
noir et chardonnay à égalité 
pour une méthode identique à 
celle de la Champagne. 
Pressurage doux.12 mois de 
barriques avant une deuxième 
fermentation en bovteille pour 
deux ans m inimum . Au nez, les 
fruits b lancs dominent. avec 
des notes d'êpices. Bouche 
complexe, elégante et ample. 

vc. 

L'acidité soutient l'équilibre. et 
la bulle est fine. Ou Domaine 
des Perrières, â Poissy (GE}, le 
Genevoisie est un pur chardon­
nay en méthode traditionnelle 
aussi. Le nez est Floral, la 
bouche équilibrée et fine. 
Dernière méthode tradition­
nelle. celle de Philippe Bovet. à 
Givrins, même s'il ajoute du 
c henin blanc au chardonnay et 
au pinot noir. Au nez. brioche et 
fruits ;aunes. en bouche, du 
volume et une bulle fine. 
Pour accompagner ca un soir 
de 14 février, on saute sur des 
Saint-Jacques 
au vin mousseux 
Ingrédients pour 4 personnes: 
400 g de no,x de Saint-Jac­
ques, 600 g d'asperges vertes. 

Brut Blanc mltléslmé 2008, 
75 cl, 25 fr., www.henricruchOn.ch. 
Genavolsla Brut 2009, 75 d . 
21 fr. 50, www.les.perrieres.ch. 
Phîlîppe Bovet Brut 2008, 75 cl, 
25 fr. www.philippebovetch, 

•••• 

150 g de chanterelles poêlées, 
1 c.s de ciboulette finement 
ciselée, 20 g d 'échalotes 
finement hachées. 40 g de 
beurre.1 dl de vin mousseux 
brut. sel et poivre du moulin. 
Préparation■ Faites cuire les 
asperges d ans l'eau bouillante 
6 minutes. Egouttez-les. et 
coupez-les en trois troncons en 
supprimant l'extrémité. 
■ Passez les Saint·Jacques 
sous l'eau froide et disposez-les 
dans un panier vapeur pour les 
faire cuire pendant 4 m inutes. 
■ Saisissez ensuite les tronçons 
d'asperges dans une poole avec 
20 g de beurre, 1 minute de 
chaque côtê. Versez par-dessus 
1 d l de m ousseux et fa ites 
réduire d'un tiers environ. 

Réservez au chaud. 
■ Dans une poêle, faites revenir 
ies échalotes pendant 2 minu­
tes dans le reste du beurre. puis 
incorporez-y les asperges et 
laissez cuire encore 3 mirv..ites.. 
Dressez le tout sur un plat de 
service, saupoud rez de 
ciboutette et disposez par-des­
s us les noix de Saint-Jacques. 
Servez immédiatement et 
accompagnez du vin mousseux 
de la recette. 
Un vin doux pour le dessert 
est dans les règles de rart 
romantique. histoire de donner 
un ton suave à la soirée. 
Direction Morges, et !'Euphonie 
de la Cave Cidis: un assemblage 
de chardonnay, de chasselas et 
de dorai ( le croisement des 

deux précédents) dont les 
raisins sont passeriUés, soit 
séchés dans des petites 
caissettes ajourées pendant 
deux à t rois mois. Une partie 
passe en barrique. Au final. un 
vin très expressif, avec des 
arômes d 'abricot. de frui ts 
exotiques. En bouche . mangue 
et vanille, soutenus par une jolie 
acidité. Ou retour chez Philippe 
Bovet. oour Colino. vin rouge 
(gamaret) m uté au rhum blanc 
de la Martiniq ue. Le nez est 
légèrement confit. avec des 
notes de pruneaux secs.de 
cacao, d'épice et de caramel. La 
bouche est suave, toute d e 
chocolat noir et d e fruits mûrs. 
C'est le moment de passer au 
dessert. .. 

Une latin de poires 
Ingrédients: 8 belles poires 
épluchées, en quartiers. 
1 abaisse de pâte feuilletée 
ronde.125 g de sucre. 10 cl 
d'eau.1 filet de jus de citron. 
Préparation ■ Faites chauffer 
dans une poêle le sucre, reau et 
le filet de jus de citron. Rem uez 
avec une cuillère en bois. 
■ Lorsque ie caram el corn• 
menceà sentir bon. versez·le 
dans une plaque â gâteau 
ronde e t monter la Tatin en 
d isposant les poires côté 
bombé contre le moule. 
■ Recouvrez de pâte feuilletée, 
piquez à la fourchette, et glissez 
au four préchauffé à 185 °C 
35minutes. 

Laissez tiédir et démoulez. 

VCti 

Euphonle-
2010, vin 
passerillé, 
37.5 d.16 fr .. 

Colino, vin 
rouge muté ou 
rhum blanc, 
50 cl. 38 fr .. 
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L'esprit des lieux 

La Cézille, un lieu de passage où il fait bon s'arrêter 

Q uand les Genevois grim pent 
dans le Jura depuis Gland et 
Begnins, ils n'oublient jamais 

de faire étape à La Cézille, au Café• 
Restaur.ant du Moulin. Depuis des 
d écennies, on peut y manger d e la 
charcuterie et des v iandes rouges 
dont la qualité n·a Jamais été démentie. 
Sans Marc Co<naz. qui a fait la réputa• 
tion du lieu en tant q ue boucher-char• 
cutier et patron du Moulin. La Cézille 
ne serait restée q u'un simple carre four 
de routes sans âme. Du moins peut­
être iusqu'è aujourd'hui. ~ r depuis 
peu. les terrains pentus Qui surplom· 
bent le restaurent ont connu un 
impressionnant dévelop pement 
im mobilier. Le hameau situé su r ia 
commune de Bassins ne comptait que 
44 habitMts en l'M 2000. 11 en abrite 
173 en ce début d'année 2013. 
Laetitia et Mickael Baudin, q ui ont 

«Ici, c'est une commune 
libre. Une année c'est 
Roland le syndic, et 
l'autre année c'est moi» 
Marc cornaz, boucher-charcutier. 
ancien patron du café du Moulin 

repris le Moulin en 2008, n'ont pas 
vraiment senti de changement. «On a 
de temps en temps une table d'anglo• 
phones. Sinon, on ne voit pas beau· 
coup ces nouveaux habitants.» En 
revanche, les promeneurs qui emprun­
tent le sentier d es Toblerones s·arrê­
tent volontiers pour déguster une 
planchette de charcuterie. Et les 
habitués du coin som fidète-s a la 
•<t.able du Stamm), PQur l'apéro. 
Il faut d ire q ue le retraité Marc Comaz, 
qui a fermé sa boucherie en 2010, 
contlnueè prendre des commandes 
par téléphone. On le voit encore au 
café avec sa veste de travail, comme a 
l'êpoqueoù il était patron. Et lorsq u'il 
salue des clients connus, on a l'impres­
sion que le temps s'est arrêté. 
Cest son grand-père qui est d'abord 
venu s'installer à La Cézille. dans les 
années 20, rachetant le m oulin encore 
en activité. Il y avait déjà une pinte à 
vin attenante. Et c&sera le père Qui 
ouvrira la charcuterie en 1961. «Je lul al 
donné des coups de main dès l'ouver· 
t ure; j"'avais 12 ans», se souvient Marc 
Cornaz. qui a vécu toute sa vie entre 
ces murs. Il considère q ue La Cêzille se 
limite à son pâté de maisons et à celui 
de son voisin paysan Roland Haefeli 
«Tout le haut. c'est Le Châtelard. Ici. 
c 'est une comm une libre, p!aisantl?·t-il. 
Une année c'est Roland le syndic, 

www. eoorr1 orc.-O!l-m1quc.com 

Mickael et Laetitia Baudin, tenanciers du Restaurant Le Moulin. ALAIN ROOECHE 

Roland Haefell, dernier paysan 
en activité à La Cézille. YVES MERZ 

et l'autre année, c'est moi.1> 
A 74 ans. Roland Haefeli est le doyen 
du coin. li est né là en 1939. «A répo­
que. il y avait cinq ou six paysans. mais 
ça fait déjà vingt ans q ue je suis le 
dernier. Et comme je n'ai pas de fils qui 
reprend, q ui s'occupera d 'entretenir les 
talus quand mes vaches ne seront plus 
là?» Cet éleveur avait tait parler de lui 
quand il avait été le premier à importer 
des highlands d 'Ecosse, ces vaches 
rougGs a longs poils qui détonnaient 
dans la campa gne vaudoise. Au­
jourd'hui, il volt le paysage se cons• 
truire avec fatalisme. ((A POrt ce gros 
bk>c de béton, ça ne me chicane pas. 
Mais on s'est déjà p la int que mes bêtes 
font d u bruit. Ce qui est infernal, 
surtout, c'est la circulation. Je ne peux 
ptus aller sur ta route avec m on 
troupeau. Je transoorte les bétes en 
camionnette ... )> 

De tout temps, La Cêzille a été un lieu 

A \, 

Marc Cornaz, bouc.her .. c.harcutier, 
ex-patron du Moulin. A LAIN ROUE:CI-IE 

de passage. Pour l'eau qui fournissait 
son énergie au moulin et à la turbine; 
pour les vaches c;ul montaient à 
ralpage: pour les voyageurs en 
d irection de Paris; pour les amoureux 
d u Jura: et aujourd'hui, pour les 
frontaliers de France voisine et pour 
les pendula!res q ui descendent 
travailler à Nyon ou è Genève. 
Selon le syndic de Bassins. Didier 
Lohri, Ul Cézille aurait une étymologie 
parente avec la c~sure , ou la scission. 
«Cela devrait s'expliquer par le faît 
qu'en arrivant sur le bas de La Cézille. 
on se met à grimper sérieuseme nt. On 
q uitte la plaine pour le Jura. Mais pour 
moi. c 'est encore plus marquant: en 
passant La Cêzille. je franchis un seuil, 
je quitte le monde du stress et je me 
retrouve d ans un aotre cadre, ouvert 
sur le Jura, sur la nature et le calme.)> 
YVQS Mcrz Texte 
Pet Dessin 
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