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LaBrik
s’est faite
Boudeuse
parplaisir
A Epalinges, Eric Gautschy fait ces
bouchées au kirsch depuis longtemps.
Il a passé la vitesse supérieure
David Moginier Textes
Vanessa Cardoso Photos

S
i vous demandez à Eric
Gautschy pourquoi ses Bou-
deuses s’appellent comme
cela, il sourit avant d’expli-
quer que cela fait référence
au moment où vous les dé-

gustez: un petit plaisir solitaire, à savourer
dans son coin. Puis le confiseur d’Epalin-
ges avoue que c’est une idée de l’agence
de communication qu’il avait mandatée
pour développer la gourmandise dévelop-
pée dans son laboratoire caché au sein du
centre commercial de la commune.

Car cela faisait une quinzaine d’années
qu’Eric Gautschy avait créé sa Brik d’Epa-
linges, une spécialité qui fait un peu pen-
ser aux célèbres Pavés de la rue de Bourg
(lire ci-contre). «C’est normal que l’on
compare, explique le confiseur. Mais
nous avons chacun notre recette, Jacques
Hungerbühler et moi. La mienne est un
peu plus sucrée, et nous ne travaillons pas
avec les mêmes fournisseurs, donc les
goûts, par exemple du chocolat, sont dif-
férents.»

La base donc est une génoise. «On la
fait assez compacte, pour qu’elle ne se
désagrège pas par la suite.» Le biscuit est
ensuite découpé en bandes et imbibé d’un
mélange de sirop et de kirsch. «Tous nos
ingrédients sont suisses, de la farine jus-
qu’au kirsch, évidemment. Et nous tra-
vaillons avec les chocolats de Felchlin, à
Schwyz.» La génoise est ensuite emballée
dans une feuille de gianduja avant d’être
découpée en gros bonbons. Ceux-ci pas-
sent enfin dans l’enrobeuse, cette douche
de chocolat qui va les envelopper. Mais
cela n’empêche pas Eric Gautschy et son
employé Michaël Besson de vérifier cha-
que douceur pour être sûr qu’il n’y a pas

un trou par lequel le liquide pourrait sor-
tir.

«Il y a deux ans, j’ai décidé de dévelop-
per mon produit. C’est là qu’on a changé
le nom, trouvé un nouvel emballage (des
boîtes de 4, 6 ou 12 pièces) et commencé
à démarcher des points de vente.» La dé-
sormais Boudeuse est disponible dans
plus de 30 magasins du canton, et le confi-
seur palinzard en confectionne environ
un millier chaque semaine. D’autant qu’il
a donné une sœur à son bonbon, avec une
génoise imbibée au Grand Marnier, sous
un chocolat au lait.

www.boudeuse.ch

Esprit des lieux

Paudex tient son rang dans l’agglomération

A
vecsasuperficiecomparableà
celleduVatican,Paudexse
classeaudeuxièmerangdes

pluspetitescommunesvaudoises.A
l’estd’uneagglomération lausannoise
enpleinessor,uneminutesuffitaux
milliersdependulairespourtraverser le
territoirepaudézien,àconditiond’éviter
lesheuresdepointe.Malgrésataille, la
communen’enfigurepasmoinsen
bonneplacedespréoccupations liées
audéveloppementdestransports
publics.Adéfautduretourd’untram
dans larégion, la lignenuméro9desbus
lausannoisdevraitun jourévoluersurun
parcoursdébarrassédesvoitures.«Et
vouscroyezqueçavasefaireun jour?»
douteJosianeZufferey,quicoiffesa
clientèledepuisvingtansenborduredu
flotdevoituresde larueduSimplon.
Auxdoutesdecertainsrésonne
l’inquiétudedusyndic,quisedemande

commentcestravauxdédiésà la
mobilitédouce,estimésà6millions
pour laCommune,seront financés.
Resteque lavolontépolitiqueest làpour
faireévoluercetaxeroutier, unevoiequi
abienchangédepuis l’époqueoùune
borne indiquaitaux légionsromaines la
bifurcationendirectiondeVallorbe.
D’aspectrelativementcontemporain, il
n’a riendubourghistorique,statut
revendiquépar lesdeuxgrandes
voisines,PullyetLutry.Mais il jouitd’une
tranquillité inattenduecomptetenudes
deuxroutescantonalesqui lecernent.Et
il regroupe,enquelquesenjambées,un
bonnombredeservices.Letennisestà
portéederaquetteet lacampagne
Marceloffreunespacedeverduredédié
tantauxenfantsqu’auxboulistes.Ony
trouveaussidiverscommerces,un
vétérinaire,ainsiqu’uncentrederemise
enforme.
SoniaMancoarécemmentrepris le
kiosqueetcomptebienteniraussi
longtempsque l’unedesesprédéces-
seures,qui l’avaitoccupépendant
douzeans.Pourcela, la jeunepatronne
étendsonoffreàd’autresproduits.Une
corbeilledebiscuitsartisanaux invite le
chalanddèssonentrée.«Jevaisessayer
defairebougerunpeu leschoses»,dit
SoniaManco.Vide-greniers,maquillage
d’enfants lorsde laprochaineBraderie
dePrintemps:ellecomptes’impliquer
dans laviecommunale.Unélansans

doutebienvenuàPaudex,dont les
quelquesévénementsannuelsne
dépendentquede laCommune, faute
desociétés locales.
Sous latreillede laterrasseduCaféde
Paudex, lesmurssesouviennentde la
familleDelamuraz–quia fournià la
Communeunsyndic(Henri)etaupays
unconseiller fédéral (sonfilsJean-Pas-
cal)–maisrappellentégalement le
dynamismeéconomiquequiasuccédé
aupassé industriel.L’horlogerBlancpain
siègenonloinde là,Nespressoyest
aussiprésent.Et leCentrepatronals’est
développéaupointdesesentirà l’étroit.
Lecheminquiymèneestaussiceluide
lapetiteplagede laPierre-Ronde,d’un
portquidevraits’agrandiretdes
quelqueshabitationsprincipalement
réservéesauxgrandesfortunes.
Il faut fairedemi-touret remonterà la
rueduSimplonpoursereconnecterau
monde.Pastrophautceladit,car les
villasoccupent labutedominéepar le

châteaudeBochat.C’estdansce
dernierquevécu l’assesseurdeBerne
connupouravoir requis lapeinedemort
contre lemajorDavel.
Enborduredufleuvedevoitures,on
retrouve l’agitationpropreà l’agglomé-
ration lausannoise.Loind’ensouffrir, les
commerçantsenprofitent. Il sedit
pourtantque lebureaudeposteest
menacé.«Çafaitvingt ansqu’on ledit,
mais ilyatoujoursdumondequis’y
arrête», réagitLouisLavanchy, justeen
face,danssonHôtel-Restaurantdu
ChâteaudePaudex.Bienqueséparédu
villagepar laroute,sonétablissement
fait luiaussipartiedes incontournables
dePaudex.Enprèsdevingt ans, le
patronavu leschangementsarriver
danssacommune:«Avant, lesgensne
s’arrêtaientquepourtroismoisà
Paudex.Maintenant, ilsyrestent.»
Alain Détraz Texte
Chantal Dervey Photos
Pet Dessins
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Mon cake est bonne poire

P
ourquoi se compliquer
toujours la vie en cuisine
alors qu’il existe des

petites recettes toutes simples?
On peut avoir envie de faire
un repas de gala une fois et une
préparation expresse une autre
fois, non? C’est comme ça que
j’ai trouvé ce cake aux poires
dans le journal Le Menu. Bon,
eux, ils ajoutaient des copeaux
de chocolat blanc dessus. Moi,
je déteste le chocolat blanc, je
n’ai rien mis…
Ingrédients pour un moule à
cake de 28 cm de long: 200 g
de beurre mou, 150 g de sucre,
1 sachet de sucre vanillé, 1/4 cc
de sel, 3 œufs, 300 g de poires,
pelées, évidées et coupées en
dés (220 g au final), 150 g de

chocolat noir haché, 325 g de
farine, 1,5 cc de poudre à lever,
1 dl de lait. Glaçage: 1,5 cs de
crème, 40 g de beurre, 150 g de
chocolat noir émietté.

Préparation
£Préchauffez le four à 180 °C.
£Travaillez le beurre en
pommade. Ajoutez sucre, sucre
vanillé et sel. Incorporez les
œufs un à un et remuez jusqu’à
éclaircissement. Ajoutez poires
et chocolat. Tamisez la farine et
la poudre à lever, ajoutez-les en
alternant avec autant de lait
que nécessaire pour que la pâte
se détache de la cuillère par
morceaux.
£Versez la pâte dans le moule
chemisé de papier sulfurisé.
Enfournez pour 55 à 65 min sur
la grille inférieure. Laissez
refroidir sur la grille.
£Faites fondre les ingrédients
du glaçage et nappez le cake.
Dave

Tastevin

A Pully, le gallotta s’adoucit en Spinelle

C’
est comme une sorte
de juste retour des
choses. Le cépage

gallotta, un croisement entre
l’ancellotta et le gamay, a été
obtenu à Pully par l’équipe du
centre viticole du Caudoz,
dépendante de l’Agroscope
Changins-Wädenswil. Et c’est à
Pully que le gallotta produit ce
Spinelle original et réussi, que
vient de sortir Basile Aymon, le
responsable du vignoble
communal.
Ce Genevois officie depuis une
vingtaine d’années dans les
presque 4 ha de vignes que
possède Pully dans ce bout de
Lavaux. Dans ces parcelles, ce
ne sont pas moins d’une dizaine
de cépages qui sont plantés,

depuis les classiques chasselas,
pinot, gamay, gamaret ou
garanoir jusqu’à quelques
spécialités comme le gallotta.
Basile Aymon œuvre égale-
ment en cave, où il obtient de
très beaux vins de caractère,
justement récompensés. A la
Sélection des vins vaudois
2008, son diolinoir-gama-
ret était sorti avec une note
de 98,4 points. Rebelote en
2012, où son Rochettaz
2011 obtenait la plus haute
note du concours.
Cette année, voici donc ce
Spinelle. Vendangé le
26 septembre 2012, il titrait
déjà 94 °Oe, avant d’être
passerillé jusqu’au 23 octo-
bre puis pressé à 147 °Oe.

Avec sa belle couleur rose pâle,
ce rouge doux titre encore 14%

d’alcool, avec 65 grammes de
sucre résiduel. Le nez est tout
de fruit rouge, avant une
bouche qui fait penser à une
griotte au kirsch. Le vin reste
d’une belle légèreté grâce à

une acidité maîtrisée qui
contrebalance le côté
sucré. Un vin à marier avec
du chocolat ou un fromage
bleu. D.MOG.

Spinelle 2012, 37,5 cl,
17 fr. 50. A noter que la cave de
Pully fera ses ouvertures
printanières jeudi 18 et
vendredi 19 avril, de 17 h à 20 h,
et samedi 20, de 11 h à 13 h et
de 17 h à 20 h. www.pully.ch

Josiane Zufferey coiffe les Paudéziens depuis près de vingt ans, juste
au bord de la route du Simplon et son flot de pendulaires.

Louis Lavanchy, patron de l’Hôtel-
Restaurant du Château de Paudex.

Sonia Manco a repris le kiosque
du village en diversifiant son offre.

«Avant, lesgens
nes’arrêtaientque
pourtroismois.
Maintenant ilsyrestent»
Louis Lavanchy, Restaurant du Château

Testé pour vous

La saucisse sans viande

C
oop a lancé cette
semaine un plat préparé
composé d’une saucisse

au curry faite à base de
protéines de froment et de
jaune d’œuf, donc 0% viande.
Elle est vendue en barquette
de 210 g à réchauffer au
micro-ondes ou à la casserole.
La barquette est composée
de gros morceaux de saucisse
baignant dans
une épaisse
sauce aigre-
douce. Un petit
sachet de curry
est fourni ainsi
qu’une four-
chette. Sous
la dent, les
morceaux de

saucisse sont croquants à
souhait. Sans la sauce, ils n’ont
cependant pas plus de goût
qu’une omelette de blancs
d’œufs nature. La sauce n’est
pas mauvaise, mais reste un
peu sur l’estomac car trop
douceâtre. Elle est composée
principalement d’eau et de
compote de pommes. Le plat
est donc une bonne alternative

aux habituelles
lasagnes à
réchauffer, mais
n’a rien de
transcendant.
Y.T.

Saucisse au curry
Délicorn: 5 fr. 50
chez Coop

La génoise plutôt compacte est imbibée de sirop et de kirsch ou de
Grand Marnier avant d’être enrobée de gianduja.

Les bouchées passent ensuite dans l’enrobeuse pour leur couverture
de chocolat.

A la sortie de l’enrobeuse, il faut encore colmater à la main les éventuels
trous pour éviter que le liquide ne s’écoule.

Cousin

Le pavé de
l’apprenti Tony

Qui déguste une Boudeuse pense
forcément à son cousin célèbre, le
Pavé Tony ou Pavé de la rue de Bourg.
L’histoire remonte aux années 1950,
quand Tony Hungerbühler termine
son apprentissage à Baden (AG). Son
patron le trouve si bon qu’il lui confie
la recette de ses douceurs chocolatées
au kirsch. Quand il s’installe en 1958 à
Lausanne, Tony lance cette spécialité,
qui connaîtra un succès énorme. Si
l’enseigne de la confiserie a été
reprise par Manuel, les pavés sont
toujours fabriqués par le fils de Tony,
Jacques, à Cheseaux-sur-Lausanne, et
distribués largement, puisqu’il s’en
écoule plusieurs milliers chaque jour.

Eric Gautschy, ici dans sa
veste de conseiller de
l’Ordre des chevaliers du
bon pain, et quelques-unes
de ses Boudeuses.
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