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| aurent Droux, faconneur de paves

A Estavayer-le-Lac, le boucher a créé
une charcuterie originale et goliteuse

David Moginier Textes
Jean-Paul Guinnard Photos

entrer dans Ja belle bouche-

rie de Laurent Droux, au

centre d'Estavaver-le-Lac,

Fair immé diarement saliver.

Ce Marché qu'il partage

avec un traiteur, Jean-Phi-
lippe Lintanf, est un écrin délicaternent
éclaird sous un plafond de bols, ob Ioeil
stattarde sur les déclinaisons de jambon
cru suisses, jtaliens ou espagnols, sur Jes
nombreunses pigces de viande, le perdr
choix de poissons, Pépicerie fine ou les
plats tout préts du traiteur. Une véritable
ode au plaisir gustanf sous toutes ses for-
mes.

Derriere le magasin, les laboratoires,
vastes et bien équipés ont de quoi rendre
jaloux pas mal de confréres. (Zest 1ci que
Larent Drows et sa petite guipe (4 bou-
chers fabriquent leurs charcuteries diver
ses. Dont une belle brochette de spéciali-
tés rendues possibles par un séchoir haur
de gammme. Chague semaine, ce sont 200
4 300 kilos de viande qui partent ainsi
dans le hachoir. Il v a les saucisses mult-
ples, & Iail, aux noisertes, & ail des ours,
aux noix, aux myrtilles, celles de chamois,
de cerf ou de sanglier. 11 ¥ a le saucisson
truffé an dizmant blanc 4" Alba. Evpuis, il y
aJa star, le Pave d'Estavayer, imaging pour
les armées de la Gruyere et de la Montagne
de la Fére des Vignerons veveysanne, en
1999,

Des bétes élevées a proximité
Ce mélange porc-boenf ($0%-200%) se fa-
conne i lamain, sans boyau pour le tenir,
Mais, au tout début, 1l v a la viande. D'un
coté, un pore [P éleve i Salavau, abatto le
lundi matin a "aube. «MNous oavaillons
avec des Sleveurs situés & moins de 15 kilo-
metres de chez nous, explique Laorent
Do, Cela limite le soess des bétes et
celanous domne une tragahilité quiamment
nos clients.» De 1'aure, dubosuf simmen-
tal, dgé entre 10 et 20 mois. «C'est notre
force: on n'achéte pas de la sviande & sau-
clsses, poursuit le boucher, Le boeuf est
haché A part. Tl sera rajouté au demnier
moment dans le robaot rotanf qui brode
deja la viande congelée et e lard de porc,
pour garder une masse en dessous de O-°C,
Laurent Droux v ajoute du sel, du vin
rouge et son mélange o épices dont la re-
cette est secTéte.

Le tout est mis dans un poussoir, pour
bien agglomérer le melange qui serd en-
siite faconné i lamain afin d obuenir cette
fortne particuliére, <O doit Bire attention
de ne pas laisser de fissure dans notre
mélange, par of Pair pourrait pénétrer et

démarrer une fermentation fatales Les
boules sont ensuite rempées dans une
eau mélanges adumyeelium. Le champi-
gnon pourra ainsi démarrer le crodtage
blane caractéristique autour de la viande.,
Aprés deux jours passés sur un chario
enveloppé de papier film qui joue 1 rdle
d'éruve & 25 "C environ, direcrion le sé
choir. L4, & une température de 14-16 “Cet
dans un taux d*humidivé moven de 725, 1a
crofre va se développer manguillement
pendant trols semaines environ. Cela dé
pend de la saison e de la météo. «Certe
moisissure est naturelle, cest 1a méme
qu'ﬂn YA relrouver par EHEIT!;'J'E SUr un
salami, lui enveloppé d'un boyaw. Une fois
gu'on Faintroduite dans le séchoir, elle y
vit et il o'y a plus moven d'y faive des
préparations sans elles

Les declinaisons du Pavé nature sont,
elles, sorties duséchoir apres deux semai-
nes pour 8tre brossées. On les enveloppe
alors soit d'une couche d'herbes choisies,
s0it d'une couche de poivre noir concasse,
avant de les remertre sécher une semaine.
Tout au long de son séchage, le Pavé va
perdre 35% de son poids d'origine, pas-
sant de J00g & 200 g 11 pourra ensuite
€rre Cconserveé un mois minimum, voire
plus en emballant dans do papier mé-
nage au réfrigérateur.

Pavé d'Estavayer, 39 fr_le kilo. Boucherna
Dirow, rue de 'Hoted-de-Yilla 13, Estavayer-
ha=Lac (FR), www Bolicheriadrous.ch, En

vanta dans beaucoup de laiteries du canton

Histoire

Quatre
décennies

Ce sont les parents de Laurent - Max
et Denise - qui ont oovert ki bouche-
rie & Estavayer-le-Lac en 1970, alors
gu'ils avaient & peine la vingraine.
Diés be début, les Divowx ont suivi lear
bétail depuis I'éleveur jusqu’i
Fabattage. Laurent rejoint I'affaire en
1985 comme apprenti et ne cessera
d'y travailler, En 1998, il passe sa
maitrise fBdérale et reprend seul
Iaffaire dés 2003, [l a ézalement
racheté abattoir communal pour y
traiter lui-méme les animeanse que loi
livrent ses partenaires éleveurs. Fin
2000, il cuvie ses nouvedus locaux
dans ce qui érait le marché Manor an
centre d"Estavayer.

La masse est ensuite mise dans
le poussoir pour &tre compactée.

Les pavés sont faconnas a lamain
ala sortie du poussoir.

Ils sont trempés dans de I'eau
additionnée de mycélium...

?;'m_ -, .

.. avant d’étre mis 48 heures dans
un chariot transformé en étuve.

L’esprit des lieux
La Cézillg, un lieu de passage ol il fait bon s’arréter

Laurent Droux et ses
Pavés dans sa trés belle
boucherie du centra
d’Estavayer-le-Lac.

Spécial Saint-Valentin
Quelques suggestions pétillantes ou toutes douces pour une féte amoureuse

a féte clas amoureuy est
aussi l'occasion, pour Ceux

qui ne vont pas aller au

L acidite soutient I'aquilibre, et
la bulle est fine. Du Domaine
des Perrieres, a Peissy (GE), le

150 g de chanterelles podleas,
1 cs de ciboulette finement
ciselée, 20 g d’echalotias

rastaurant, de se concocter un
petit repas delicat & daux,
accompagns des ving particu-
liers, des mousseux ou des
dowx, par exemple. Parmi les
premiers, on apprecie beaw-
coup ke brut millésimeé d'Henr
Cruchaon, 3 Echichens, Pinot
noir et chardonnay & égalite
pour une methode identigue a
calle de la Champagne.
Pressurage doux, 12 mais de
Darrigues avant una deuxiems
fermentaticn en bouteile pour
dalr ans minimun. Al nez, les
fruits blancs dominent, avec
desnotes d'épices, Bouche
complexs, elégante et ample,

Genevoisia est un pur chardan-
nay enmethode traditionne!le
aussh, Le nezest floral, la
bouche dquilibrée et fine.
Derniere mathode tradition-
nelle celle de Philippe Bowet, 3
Sivring, mEme sl ajoute du
chenin blanc au chardonnay et
al pinot noir. Au nez, brioche et
fruits jaunes, en bouche, du
volume at une bulls fine.

Pour accompagner ca un soir
de 14 février, on saute sur des
Saint-Jacques

au vin moussaux

Ingrédients pour 4 personnes:
400 g de noix de Saint-Jac-
gues, 600 g d'asperges vertes,

Brut Blanc millésimeé 2008,

75 el 25 fr, woww henricruchon.ch,
Genevoisie Brut 2009, 75 ¢,
21r. 50, www lespermieras.ch
Philippe Bovet Brut 2008, 75 ¢l
25 frowsnw. philippebovet.ch,

finement hachées, 40 g de
beurre, 1 dl de vin mousseux
brut, sel et poivre du moulin
Préparation @ Faites cuire les
aspearges dans 'eau bouillante
& minutes. Egouttez-les, et
coupez-les en trois troncons en
cupprimant Pextrémité,

W Passe? les Saint-Jacques
sous I'eau froide et disposez-les
dans un panier vapeur pour les
faire cuire pendant 4 minutes.

0 Saisisser ensuite les troncons
d'asperges dans une podle avec
20 g de beurre, 1 minuts de
chaque cote Verserz par-dessus
1dlde mousseux et faites
réduire d'un ters environ,

Reservez au chaued.

# Dans une poale, faites revenir
les echalotes pendant 2 minu-
tes dans le reste du beurre, puis
Incorporaz=y les asperges ot
laissez cuire encore 3 minutes,
Dressez o tout sur un plat de
service, saupoudraz de
cibouletie et disposez par-des-
sus les noix de Saint-Jacgues.
Servez immediaterment at
ACCOMPagnes du vin moLsseuy
dela recette,

Un vin doux pour le dessert
est dans les réales de [art
ramanticue, histoire de donner
LN ton suave i la soirés,
Diraction Morges, eti'Euphonie
dela Cave Cidis: un assembilage
de chardonnay, de chasselas et
de doral (le croisement des

deux précedents) dant-hes
raisins sont passerilkés, soit
sachés dans des petites
caiszettes ajouréss pendant
clely & trois mois. Une partie
passe en barrigue, Al final,un
vin trés expressif, avec des
aromes d'abricot; da fruits
exotigues. En bouche, mangue
et vanille, soutenus par une jolie
acidits. Ou retour chaz Philippe
Bovet, pour Coling, vin rouoe
(gamaret) mute au rhum klanc
de la Martinique. Le nez ast
lageremeant confit, avec des
notes de pruneaus secs, de
cacao, d'épice et de caramel. La
bouche est suave, toute de
chocolat noir et de fruits mdrs.
Clest le moment de passer au
dessert.,

Une Tatin de poires
Ingrédients: 8 belles poires
épluchées, en guartiers,
1abaisse de pate feuilletés
ronde, 125 g de sucre, 10 ¢l
ez, 1filet de jusde citron,
Préparation ® Faites chauffer
dans une pogle ie sucre, I'eau et
|e filet de jus de citron. Remuez
avecune cuillére en bois,

B Lorsgue le carameal com-
mence a sentirbon, versez-le
dans une plague & gateau
ronde et mionter la Tatin en
disposant ez poires caté
bombe contre lg moule,

¥ Recouvrez de pate feuilletée,
picuez & la fourchette. et gliscez
au four prechaufféa 185 °C

S0 minutes.

B Laissez tigdir et dérmaoulez,

ViE

uand les Genavois grimpent
Q dans le Jura depuis Gland et

Begnins, s n'oublient jamais
dafaire étape a La Cézille, au Café-
Restaurant du Moulin. Depuis des
décennies, on peut ¥ manger de la
charcuterie et des viandes rouges

cant g gualité i'a jamais eté démentie,

Sans Marc Cornaz, gui a fait la réputa-
tion du liey en tant gue boucher-char-
cutier et patron du Moulin, La Cézille
ne serait restee gu'un simple carrefour
deroutes sans ame. Du moins pet-
etre jusqu's aujourd'hui, Car depuis
ey, les terraing pentus guisurplom-
bent le restaurant ont conmu un
impressionnant développement
immobilier. Le hameau situé surla
commune de Bassins ne complalt gque
dd habitants en l'an 2000, || en abrite
173 en ca début d'anndge 2013,

Laetitia et Mickazl| Baudin, gui ont

«lci, c’est une commune
libre. Une anneée c'est
Roland le syndic, et
autre annee c’est moi»

Marc Cornaz, boucher-charcutier,
ancien patron du café du Moulin

repris le Moulin en 2008, n'ont pas
vraiment sentl de changement, «Ona
deternps en temps une table d'anglo-
phones. Sinon, on ne voit pas beau-
Ccoup ces nouveawux habitants.» En
revanche, les promenelrs gui emprun-
tent le sentier des Toblerones sarre-
tent volontiers pour déguster une
planchatte de charcuterie, Et les
habitués du coinsont fidéles ala
atable du Stamm» pour l'apero.

Il faut dire gue le retraiteé Marc Cornaz,
gui a fermeé sa boucherie en 2000,
centinue & prendre des commandes
par telephons On le voil encore au
café awvec saveste de travail, comme a
I"epoque ol il atait patron. Et lorsquil
salue des clients connus, on a l'impres-
sioncue e temps s'est arrétd,

Cest son grand-pére qui est d'abord
wanu sinstaller a La Cézille, dans les
anneas 20, rachetant le moulin encore
enactivite, Il v avaitdéja unepinta a
win attenante. Bt oo sera le pére qui
ouvrirala charcuterie en 1961, wle lul al
donng des coups de main dés louver-
ture; javais 12 anss, ce souvient Marg
Cornaz, qui a vecu toute sa vie entre
ces murs. || considéere que La Cézille se
limite & son paté de maisons et & celui
cle son vaisin paysan Roland Haefeli
aToutle haut, c'est Le Chatelard, ICi,
cest une commune libre, plaisante-t-il
Line annae c'est Roland le syndic,

! A
Roland Haefeli, dernier paysan
en activité a La Cézille. vves MERT

et I'autre annee, c'est moiws

& 74 ans, Roland Haefeli est e doyen
du cain Il est né [Gen 1939, «4 |'epo-
cue, il 'y avait cing ou six paysans, mais
ra fait déjavingt ans que je suis la
dernier. Et comme je n'ai pas de fils gui
reprend, qui s'ocoupera dentretenir les
talus quand mes vaches ne seront plus
&P Cet éleveur avail fait parler de Ui
auand il avait 21 Iz premiar & importer
des highlands d’Ecosse, ces vaches
rouges a longs poils qui detonnaient
danz la campagne vaudoise. Au-
jourd’hui, i voIt le paysage se cons-
fruire avec fatalisme, «A part ca gros
hiloc da béton, cane mechicane pas.
Mais on s'est deja plaint gue mes bétes
font du bruit. Ce qui est infernal,
surtout, o'est |a circulation, Je ne peux
plus aller surfa route avec mon
troupeau. Je transporte les bétes en
camionnette. _»

De tout termnps, La Cezille a eta un lizgu

Marc Cornaz, boucher-charcutier,
ex-patron du Moulin. aLamn ROUECHE

de passage. Pour l'eau qui fournissait
son anergie au moulin et & la turbine;
pour les vaches qui montaient 3
['alpace; polr &5 voyageurs en
direction da Paris; pour les amoureux
du Jura; et aujourd hui, paur les
frontaliers de France voisine et pour
les pendulaires qui descendent
travailler & Myon ou & Genéve

Selon le syndic de Bassins, Didier
Lohri, La Cézille aurait una étymologie
parante avec la césure, ou la scission.
«Cela devrait s'expliquer par |2 fait
qu'en arrivant sur le bas de La Cézlile,
on 58 mel & grimper sérieusemeant, On
quitte la plaine pour le Jura. Mais pour
moi, ¢'est encore plus marguant: en
passant La Cézille, je franchis un sewuil,
je quitte e monde du stress et jeme
retralsve dans un autre cadre, ouvert
sur le Jura, surla nature et le calme »
Yves Merz Texte

Pet Dessin
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| bovet.ch

Euphonie
2010, vin
passerifie,
37516,
www cidis.ch.
Colinao, vin
rouge muts au
rhur bz,

50 ¢l 3811,
www philippe-




