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Dans les coulisses d’une boulangerie

Bien avant l’aube, 
l’agitation est à 
son comble dans 
les laboratoires 
des boulangeries 
qui, dès 6 h 30, 
nous proposent 
une offre raffinée. 
Reportage autour 
du pétrin d’un 
boulanger.

Lorsque l’on vient cher-
cher ses croissants ou
autres pains au lait, sur le
coup des huit heures, on

aime qu’ils soient frais du jour… 
ou plutôt de la nuit. C’est pour 
nous offrir cette qualité que l’on 
trouve dans bon nombre de villa-
ges et dans chaque ville au moins 
une fenêtre déjà éclairée bien avant
l’aube. La lumière émane des labo-
ratoires, non pas scientifiques, 
mais culinaires. Notamment de ce-
lui de la boulangerie-pâtisserie-
confiserie Pour Vos Beaux Yeux, 
implantée à Lonay depuis 5 ans.

Quand on pénètre dans l’en-
ceinte de la société, on est tout de 
suite frappé par l’odeur qui y rè-
gne: celle de la boulangerie. Il n’est
pourtant que quatre heures, mais 
déjà s’affaire un homme en panta-
lons lignés, tablier et chemise blan-
che portant son nom: «Teo Rikic». 
A ses côtés s’active Véronique Gal-
vant, la patronne, dont la pâtisserie
et la confiserie sont les domaines 
de prédilections mais qui «touche 

à tout». Aujourd’hui, elle seconde 
le boulanger. Un pâtissier et les 
deux apprentis les rejoindront 
bientôt.

|Travail minuté
Concentré, Teo Rikic est en train 
de cuire ses produits. Il jette un 
regard à l’horloge, puis contrôle 
son four. Convaincu, il l’ouvre et 
en retire une fournée de pains. «La
durée de cuisson varie en fonction 
du temps qu’il fait. S’il pleut, nous 

devons laisser le pain plus long-
temps au four, sinon il se ramollit 
par la suite», nous explique-t-il. Il 
enfourne la suivante. Pendant la 
cuisson, il façonne, taille les pains 
suivants, roule les croissants, les 
badigeonne. Les gestes sont précis, 
rapides. Il n’y a pas de temps à 
perdre, les minutes sont comptées.
Il est environ 6 heures lorsque tout
est prêt, cuit à point. La marchan-
dise est alors disposée sur les pré-
sentoirs de la boutique, où crois-

sants divers et pains variés côtoient
une offre riche, raffinée et diversi-
fiée: salades fraîches, sandwichs 
garnis, petites pièces artistiques, 
chocolats épicés et gâteaux parfu-
més. De quoi mettre l’eau à la 
bouche des clients. Un plaisir tant 
visuel que gustatif.

Véronique Galvant, qui rem-
place une vendeuse en vacances, a 
quitté le laboratoire pour œuvrer à
la boutique. Lorsqu’on est à la tête 
d’une petite entreprise, «il faut sa-

voir s’adapter».
A 6 h 30 précises, le premier

client commande son café-crois-
sant dans le tea-room entièrement 
réaménagé il y a cinq ans.

|Nuit à rallonge
La fin de la cuisson est-elle syno-
nyme de fin de «journée» de travail
pour un boulanger? Loin de là. Ce 
n’est qu’en fin de matinée que le 
laboratoire se videra petit à petit.

Avant, il reste à préparer les

pâtes pour les pains du jour sui-
vant. Une pratique réfléchie (voir 
l’encadré). Teo Rikic pèse les ingré-
dients. Farine, eau, sel, sucre et 
levure, le 
compte y est. Il 
verse le tout 
dans le pétrin, 
laisse tourner 
6 minutes en 
première vi-
tesse, puis 
ajoute de la 
pâte fermentée 
et des graines, 
selon le pain 
confectionné. 
A ce moment-là le gluten se forme.
L’appareil redémarre pendant 
6 minutes, cette fois-ci en 
deuxième vitesse. La pâte est en-
suite sortie pour être «détaillée» 
(pesée et portionnée). «On calcule 
650 grammes à cru pour que le 
pain pèse 500 grammes au mini-
mum après la cuisson, durant la-
quelle il perd de l’eau», explique 
Véronique Galvant. Le boulanger 
laisse alors reposer 30 minutes la 
pâte avant de la façonner. La levure
a désormais fait son effet. Vient 
ensuite l’ultime étape de cette pré-
paration: le processus de fermenta-
tion contrôlée, qui correspond à 
mettre la pâte dans une chambre 
dont la température est de 5 à 6° 
mais qui, dès 22 heures, part en 
chauffe.

Les étapes clés sont nombreuses.
«On ne peut pas en citer une en 
particulier… tout doit être parfait 
pour avoir un bon produit fini, 
explique Véronique Galvant. Et s’il 
manque un ingrédient, on s’en 
rend compte rapidement. Si on 
oublie la levure, la pâte ne se déve-
loppe pas. Si c’est le sel qui fait 
défaut, cela se voit à la couleur et 
au goût. Mais ça arrive rarement. 
Le plus important, c’est d’avoir 
une hygiène irréprochable, de tenir
une méthodologie rigoureuse et 

Avec près de 25 ans d’expérience dans le métier, elle est à la tête de la société, devant les fours et au comptoir.

LONAY ❘ AUX FOURNEAUX

Par Lise Cordey, 
photos Aude Haenni

■ Pratique 
rallongée
Pour que tout soit prêt dès 
l’aube, les boulangers tra-
vaillent de nuit, en débutant 
généralement leur activité 
avant minuit, et dorment de 
jour. Toutefois, ce n’est pas 
toujours le cas. Dans la 
boulangerie que nous avons 
visitée, à Lonay, le boulanger 
débute aux alentours de 3 h 
et termine dans la matinée, 
en fonction de la charge de 
travail. Une pratique qui est 
toujours plus répandue. 
«Cela permet d’avoir des 
horaires plus agréables, d’une 
part, mais également de 
procéder à une longue fer-
mentation de la pâte, ce qui 
ne serait pas imaginable 
autrement», explique la 
patronne de la société.
Car la pâte confectionnée sur 
le matin ne se transformera 
en pain que la nuit suivante, 
lors de la cuisson du lende-
main. Ainsi, elle «pousse» (on 
utilise couramment le verbe 
«lever») pendant plus long-
temps, ce qui se répercutera 
sur le produit fini qui devien-
dra moins vite sec et plus 
allégé. «Cela permet égale-
ment d’intégrer une plus 
petite quantité de levure», 
ajoute Véronique Galvant.

Véronique Galvant, qui excelle dans la pâtisserie et la 
confiserie, seconde également le boulanger.

Dernière étape avant d’enfourner les produits: le façonnage 
et découpage de la pâte. 

Les fameux croissants au cassis, une spécialité. «La couleur 
s’estompe avec la cuisson, mais le goût reste bien présent»

L’expérience parle lorsqu’il s’agit d’estimer le temps de 
cuisson, qui varie également en fonction de la météo.Le présentoir met l’eau à la bouche. Pour Vos Beaux Yeux est 

particulièrement prisée pour son  pain Fitness, notamment.

Avec près de 25 ans d’expérience dans le métier, elle est à la 
tête de la société, devant les fours et au comptoir.

d’être à son affaire.»
Comment quantifier le nombre

de croissants, pains, et autres vien-
noiseries? Temps pluvieux est-il sy-

nonyme de petite
pièce au tea-room
ou à la maison? Et
si le soleil est de la
partie, achète-
rons-nous plutôt
des sandwichs?
Un casse-tête
quotidien à ré-
soudre afin d’évi-
ter la perte ou le
manque. «C’est
une loterie, avoue

la patronne qui met la main à la 
pâte depuis 25 ans. Nous tenons 
une liste avec les produits préparés
la nuit précédente et ceux jetés en 
fin de journée. Ça aide un peu.»

|Gestion passionnée
Horaires irréguliers, pression cons-
tante sur les épaules, étapes clés à 
ne pas manquer, innovation à re-
chercher, ou encore souci de bien 
faire, gérer seul une société n’est 
pas une mince affaire. Et pourtant,
Véronique Galvant relève le défi 
haut la main. Seule, puisque Céline
Ballifard, avec qui elle a débuté 
l’aventure à la tête de l’entreprise il
y a cinq ans, est partie en décem-
bre: «C’est un sacré challenge… Il 
faut apprendre à déléguer. On ne 
peut le faire que quand on a une 
équipe sur laquelle on peut comp-
ter, comme c’est le cas ici», avoue 
celle qui ne compte plus ses heures.
Elle allie avec brio le côté culinaire 
- son domaine de prédilection - 
ainsi que le côté entrepreneurial, 
avec le management du personnel 
et la gestion financière qui en dé-
coulent. Et outre le tea-room et la 
boutique, la société fait également 
office de traiteur. Une entreprise 
où il faut être au four et au moulin
pour régaler les yeux et les papilles 
des clients.

La durée de cuisson 
varie en fonction du 
temps qu’il fait. S’il 
pleut, nous devons 
laisser le pain plus 
longtemps au four, 
sinon il se ramollit 

par la suite

Dimanche «Toniques» 
et fort sympathique

MORGES

Le rendez-vous estival 
et musical du Parc de 
l’Indépendance mérite 
le détour.
On ne sait pas s’il est facile de
jouer lors des «Toniques» mais le 
public y passe un fort agréable
moment. Car il y a les fidèles et les
amateurs qui n’en loupent pas 
une miette et puis les promeneurs
du dimanche ou ceux qui s’y arrê-
tent sur le chemin de la piscine 

pour écouter 2 ou 3 morceaux, 
parfois plus.

Dimanche dernier, le groupe
«local» des Frigides Bargeots a 
donné le ton avec un joli punch et
même quelques chansons… en 
français. Devant une audience 
bien fournie et visiblement satis-
faite, le quatuor a proposé son
blues-rock avec aisance mais aussi
une pointe d’humour appréciée.

Chaque dimanche d’août, jus-
qu’au 31, le rendez-vous est
donné dès 16 h 30, à la belle initia-
tive de l’Harmonie morgienne.

C. Jot

Les «Frigides Bargeots» étaient au Kiosque dimanche dernier.

jardin de la petite maison fami-
liale.

Et pourtant, notre héros va se 
retrouver dans différents états, 
passant du «fortement déprimé» à 
«euphorique», à des stades de 
douleur alternant du «1» au «8». 
Ce mal de dos tenace va l’entraî-

ner dans une descente en enfer et
remettre en
question tous
les piliers qui
semblaient bien
ancrés. Il tentera
de sauver son
couple qui s’ef-
frite. En vain.
Dans sa vie profes-
sionnelle, l’avenir
ne se dessine pas en
rose non plus puis-
qu’il se fera licencier
après une altercation
avec un collègue. Les
relations avec ses

en fants, ses parents, ses 
amis apparaissent soudain sous un 
jour embrouillé.

«Inquiet, désespéré, tenté par le
paranormal», souvent plié en deux 
de douleur, il va affronter bien des 
déboires. L’enchaînement des 
situations, parfois un peu loufo-
ques, entraîne le lecteur dans une 
histoire qui va se terminer avec «je 
vais mieux».

David Foenkinos parvient une
fois de plus à peindre avec brio les 
différents troubles existentiels 

auxquels nombre d’individus 
doivent faire face, comme la crise 
de la quarantaine, les relations 
familiales compliquées, la peur de 
mourir, la solitude face à la mala-
die ou encore la perte de son 
emploi.

Le romancier de 40 ans jongle
entre le tragique et le dérisoire 
avec sa plume douce, légère et 
tendre. Il nous livre une analyse 
subtile, émouvante où la valse des 
événements nous fait sourire et… 
nous interroge. Va-t-il vraiment 
mieux? Lise Cordey

«On sait toujours quand une 
histoire commence. J’ai immédia-
tement compris que quelque chose 
se passait. […] Au tout début, j’ai 
éprouvé une vague douleur; une 
simple pointe nerveuse dans le bas 
du dos. Cela ne m’était jamais 
arrivé, il n’y avait pas de quoi 
s’inquiéter.»

Ces douleurs aux 
lombaires ont forcé-
ment une raison, 
certes. Mais laquelle? 
Mauvaise position, 
hernie, arthrose, 
tour de reins, 
surpoids ou encore 
sédentarité? Peut-
être le mal de dos 
est-il le symp-
tôme d’une 
tension nerveuse 
ou d’une con-
trariété? Une 
énigme que le jeune 
quadragénaire, narrateur du 
roman, va tenter de résoudre.

|Enchaînement
Tout semblait pourtant bien 
tranquille et rangé dans la vie de 
cet architecte. Heureux avec Elise, 
son épouse, il reconnaissait sa 
chance: «J’admettais chaque jour à 
quel point j’avais été formidable 
de faire des enfants avec elle.» 
Entouré par des amis, Sylvie et 
Edouard, il partageait de bons 
moments conviviaux dans le 

Pour la chaise longue

Je vais mieux, une 
histoire de mal de dos

L’auteur
❚ David Foenkinos, né en 1974
à Paris, est également profes-
seur de guitare.
❚ Depuis 2002, l’auteur a écrit 
12 romans, traduits dans plus 
de 30 langues. La Délicatesse, 
paru en 2009, a remporté 10 
prix littéraires et a été adapté 
au cinéma avec Audrey 
Tautou dans le rôle principal.
❚ Le Livre sur les quais, qui se 
déroulera du 5 au 7 septem-
bre à Morges, sera l’occasion 
rêvée pour rencontrer le 
romancier.

Prêts à hisser les voiles latines

MORGES

Ce week-end, les six 
voiles latines du 
Léman débarquent au 
Vieux-Port.
La Vaudoise, la Savoie, la Neptune, 
la Demoiselle, l’Aurore et la Liberté 
sont prêtes à hisser les voiles… 
latines. Samedi, Morges accueille la 
2e édition des Voiles latines dans le 
Vieux-Port.

Plus qu’un rassemblement des
barques à voiles triangulaires, le co-
mité a souhaité cette année mettre 
l’accent sur la découverte et la fête. 
«En organisant la manifestation sur
deux jours, nous offrons aux gens la
possibilité de passer plus de temps à
bord des barques, mais aussi plus 

de temps pour discuter et échanger 
avec les membres des équipages», 
souligne Alain Jaccard, président de
la manifestation.

|Week-end festif
Bénévoles, mais surtout passionnés,
les mousses de ces navires d’un 
autre temps s’investissent tout au 
long de l’année. «Entretenir ces bar-
ques demande un très gros investis-
sement, tant humain que financier, 
poursuit Alain Jaccard. C’est pour-
quoi, la manifestation loue les em-
barcations comme le feraient un 
privé ou une entreprise.» Quant à 
l’événement morgien, il boucle ses 
comptes grâce à la vente des billets 
pour les croisières (à l’Hôtel-de-
Ville pour la Liberté ou sur place), 
la vente des T-shirts et autres spon-
sors. «Nous avons également une 

aide très importante de la Ville de 
Morges qui nous fournit les infras-
tructures nécessaires.»

Couplées cette année avec le Fes-
tival International des Orgues de 
Barbarie (dimanche), les Voiles lati-
nes s’annoncent des plus festives. 
«Des stands, des animations et de la
musique – dont quatre orchestres 
mobilisés pour le samedi soir – 
nous accompagneront tout le week-
end, explique le président. Sans 
oublier les parades et les croisières.»
Les plus acrobates participeront 
même à l’Accrovoile, un mat de 
12 mètres à escalader avec un har-
nais. Et pour rappeler que naviguer,
ce n’est pas qu’une fête, les jardins 
du château accueillent le village des 
métiers de la navigation. DOR

➤ www.voiles-latines-morges.ch

L’équipage de la Savoie se prépare à accueillir le public morgien. Romeo

Le Livre sur les quais 
reconnu par l’Unesco
MORGES

Le Livre sur les quais a 
reçu le haut patronage 
de l’Unesco pour son 
offre en faveur de la 
jeunesse et de la 
culture.

Cette année, le Livre sur les quais 
fête sa 5e édition. Si le public a 
répondu présent dès la première 
édition, les professionnels affir-
ment de plus en plus que la mani-
festation est le nouveau rendez-
vous de la rentrée littéraire franco-
phone. Et le salon des auteurs 
prend cette année en-
core un peu plus de 
galon en recevant le 
prestigieux patronage 
de l’Unesco.

«Pour ce 5e anni-
versaire, nous avions 
envie de marquer le 
coup, explique la se-
crétaire générale du 
Livre sur les quais, Syl-
vie Berti Rossi. 
D’abord, nous avons 
changé d’identité vi-
suelle pour que l’en-
semble de la commu-
nication soit harmo-
nisé. Ensuite, nous 
avons fait les démar-
ches nécessaires pour obtenir le 
patronage de l’Unesco.»

Soutien le plus prestigieux de
l’Unesco, le haut patronage est 
accordé à «une activité exception-
nelle dont l’Organisation n’est res-
ponsable ni sur le plan financier, 
ni sur le plan juridique». Une re-
connaissance de marque qui n’est 
donnée qu’à certaines strictes con-
ditions qui témoignent notam-
ment de l’engagement de l’activité 
en faveur de la culture, de l’éduca-
tion, de la science ou de la com-
munication.

| Label international
«Nous avons d’abord constitué un
dossier pour la Commission na-
tionale qui se trouve à Berne, 
poursuit Sylvie Berti Rossi. Une 
fois que Berne a estimé que l’on 
remplissait les critères, la candida-
ture a été soumise au Secrétariat 
du directeur général de l’Unesco à 
Paris.» Quelques mois plus tard, 
en juin, le comité d’organisation a 
donc appris que le Livre sur les 
quais recevait le haut patronage de
l’Unesco.

«Ce label nous permet d’ins-
crire le salon comme un rendez-
vous important, mais aussi de le 
démarquer. Chaque année, nous 
renforçons nos activités en faveur 

de la jeunesse et nos partenariats 
avec les classes. Avec ce patronage,
l’Unesco reconnaît que le Livre sur
les quais reflète ses objectifs en 
matière de culture et d’éducation.»

Avec ce label, le Livre sur les
quais s’offre une vitrine à l’inter-
nationale et s’impose un peu plus 
officiellement comme le salon qui 
ouvre la saison littéraire franco-
phone. Mais pour conserver ce 
précieux titre, la manifestation de-
vra poursuivre ses efforts puisque 
le patronage est régulièrement réé-
valué. DOR

Le Livre sur les quais est désormais placé 
sous le haut patronage de l’Unesco. Romeo


