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Dorees et croquantes,
elles font merveille a carnaval

De saison Ces fines friandises sont synonymes des festivités qui marquent la fin de Ihiver et le début
des réjouissances. «Le Matin Dimanche» en a testé plusieurs, qui se révelent de qualit¢ variable.
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ines, craquantes, légéres
avec leurs petites bulles,
leurs alvéoles et leurs bords
dentelés. Les merveilles de
Jean-Marc Ducrot, boulan-
ger pétissier 4 enseigne du
Citronnier, 4 Payerne (VD),
méritent vraiment leur nom. Bien plus que
les versions industrielles qui, depuis le dé-

butdel'année déja, envahissentles étalsdes  Une pile
grandes surfaces. «Ils cassent les fétes, re- ~ de délicieuses
grette Jean-Marc Ducrot, qui débutera la merveilles

saison de ses délices ces jours-ci. C’est
comme les lapins de Péques, on en trouve
déja et quand nous proposons les nétres, il
est presque trop tard.»

Cette spécialité marque la fin de
Phiver et fait son entrée lors du
carnaval, en février. On re-
trouve sa trace au XVe siecle
dans la région de Béle, ol ces
friandises, au méme titre que
la soupe 4 la farine ou les Fas-
tenwahe, sortes de bretzels au
cumin, sont dégustées lors
des festivités. Des spé- .
cialités = éphémeres,
done, disponibles
seulement quel-
ques semaines
l'an.

de la Boulangerie
Ducrot, a Payerne.
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Beignet au genou
Autrefois, ces patisseries
étaient aussi appelées «bei-
gnets au genou». «Pour
que les merveilles soient
trés fines, on posait un
linge sur les genoux et on
tirait sur la péte», expli-
que Jean-Marc Ducrot.
Les Alémaniques la
nomment Fasnachtskii-
chli, le «petit giteau
de carnavily, et les
Italiens Chiacchiere
di Carnevale. Les
Frangais leur préfe-
rent le terme
d’oreillette, les Sa-
voyards celui de bugne.
Les noms, les formes,
les tailles et les recettes sont
nombreux. 3

Dans la sélection des produits
de grandes surfaces que nous avons testée
en rédaction, les Crock Go de Manor sont
les moins appréciées. Elles ressemblent &

d’épaisses chips présentées dans un cornet
de pop-corn. Verdict: «C’est trés gras. On
garde un mauvais goiit en bouche aprés les
avoir mangées.» Il faut dire qu’entre huile
de palme végétale, margarine végétale
(huile de palme raffinée, eau), ceufs pasteu-
risés, lait en poudre et autres agents levants
ouardmes de vanille et citron, il ne reste pas
grand-chose de naturel. Viennent en avant-
derniére position les minis merveilles, tou-
jours chez Manor, qui ont suscité des com-
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trop épaisses, pas assez friables», «On sent
Ialcool et la levurex.

Ala Coop, les «Merveilles de Carnaval»
divisent: «Je les trouve fades, sans carac-
tere», «Elles se défont en bouche», pour les
uns; «Elles sont subtiles, j’aime bien le gotit

et la texture, pour les autres. Idem pour les
«Merveilles d’Italie», produites au col de
Nava, entre le Piémont et la Ligurie, égale-
ment en vente chez Coop. Elles sont jugées
savoureuses, mais trop grasses: «C'est sur-
tout leur coté citronné qui dérange, etla pré-
sence de sucre et non de sucre glace.»

Oreillettes francaises

Ont aussi été gotitées des oreillettes de chez
Grand Frais, enseigne frangaise qui compte
un magasin & Thonon-les-Bains. Rectangu-
laires et aromatisées au citron, elles ont été
dégustées avec plaisir, mais & petite dose. «EI-
les sont 11 mais vite écc

pas trop , «Elles sont délici je
regrette juste qu'il y ait trop de sucre.»

Migros en vend plus de 20 millions dans
toute la Suisse. Elles sont fabriquées par la
filiale Midor SA, 4 Meilen (ZH), qui en pro-
duit 600 tonnes par saison. Le site de 'en-
treprise se targue de ces chiffres: «Nous
avons calculé qu'il faudrait un train de mar-
chandises de quatre kilométres de long pou.r
transporter toutes les merveilles produites:’
Si on alignait toutes les merveilles, on ob-
tiendrait une file de plus de 4500 kilome™
tres de long, ce qui correspond a la dlstancal
avol d’oiseau entre Meilen et Dubai.»

Puis viennent les merveilles de la Migros
- sans huile de palme - bien notées dans
T ble. «Elles sont légéres,

Clest final David qui gagne contre'
Goliath. A raison de 350 merveilles par se-!
maine, le boulanger Jean-Marc Ducrot rem:
porte le test haut la main avec les commen-’
taires les plus e’logieux: «Nous ne sornmes%
nrecane nlic hahitnde 3 an mansar d

geres, fines et craquantes. Ce sont de venta—J
bles merveilles!» Mais les artisans qui pren—
nent le temps de concocter ces délices sont’
aujourd’hui rares. ®
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Ingrédient pour 50 piéces %
6 blancsd'ceufs 1woloe

6 jaunes d'ceufs I
750 g de farin
1dldecremea
175 g de sucre

0,5 dl de kirsch
1dlde vin blanc
25gdebeurre
Une pincée de sel
Préplmion
Melanger lesj; jaunes d
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de matnére grasse 1

de 30 9, les aplatir a
~ passer au laminoir

Lestremperd s un bain
d'huile de colza chauffée

une belle forme: Bt 5
_ demarguerite (photc) les pisquerdans 3
le fond de la casserole pendant
I avec it
Marguente puis les retourner avec des
baguettes en bois. Une fois bi dprées les
égoutter, les saupoudrer de st
%

Yvain Genevay

Gournandises [T PR

‘ m Le gewurztraminer . 1

%
ne regoivent que des soins natu-

Dans sa boulangerie, casentle | de bois, puis I'étalait sur les ge- | I'huile réguli¢rement pouravoi | Ayec les merveilles, 1e des 5o
bon pain. Il y a les Ducroques, noux pour la rendre encore plus | un gotit agréable en bouche, les I'cenologue Raoul rels. Les pro_dmts chumqges
un paillasse moelleux 4 I'inté- fine. On dit qu’elle est préte surveiller pendant la cuisson, Cruchon choisit sont proscrits. Les effeuillages
3 rieur, croquant & I'extérieur, les quand T'on voit a travers. Mon les retourner avec les baguettes , etles vendanges sont ma-
g pains 4 l'ancienne, 4 base de fa- | pére, lui, s'occupait de la fri- | leur donner une jolie forme, un gewurztra_mmer nuelles et la récolte limitée.»
5 rine moulue 4 la pierre, ceuxau | ture. Moi, j’attendais qu't une veiller & ce qu'elles ne soient de son domaine Domaine Depuis plus de dix
levain et 4 la farine foncée ou merveille se casse pour en pas trop frites. Alafinje préféer. | Henri Cruchon, ans, la famille Cruchon a
encore aux graines de tournesol | ger un petit bout. On en faisait | les saupoudrer de vn:ai sucre. 3 Echichens (VD). chons_l de trgvall_ler en ‘pxcdy-
et de courge. Puis les spécialités | une trentaine danslajournée. | L'avantage est que siune per- : namie. Leuts vins, qui pro-
de la région, comme ce fameux | Cétait surtout occasion de se | sonne n’apprécie pas troplesu- | «Le gewurztraminer est viennent de plusieurs par-
géteau de Payerne aux noiset- retrouver en famille.» H cre, elle peut I'enlever facile- mondialement connu ! cellef, ont chacun leur ca-
tes. Et des gourmandises artisa- | Aujourd’hui «J’aiun peu affiné | ment. Certains mettentdusu- | pour ses yertus aromati- ractére propre. Avec les
Jean-Marc Ducrot nales qui deviennentde plusen | etamélioré larecettedema | cre glace, mais je trouve que ¢a | ques d’une rare intensité merveilles, Raoul Cru-
est membre du conseil plus rares, comme le pain d’épi- | grand-mére que je transmets étouffe le bon goftitinitial dela | qui rappellent les pétales chon conseille aussi au
des Chevaliers ces, les boules de Berlin et les aujourd’hui & mes apprentis. pate.» de Tose, lesAépnies dou- viognier. .
du Bon Pain. 1l tient merveilles... faites maison. Les merveilles ar_t_isanal_es pren- | Boulangerie Dulcm!, i ces, le litchi et l'ananas. Domaine r!enrl Cruchon,
Bonian 7 Souvenirs «Quand j’étais en- nent dutemps. Sij’en faisune | Tea-Room Au Citronnier, Pour en exprimer laper- route du Village 32,
?a o gere 3 fant, c’était ma grand-mere la centaine, ’heure passe vite. Il rue de Lausanne 30, Payerne (VD) | sonnalité, les vignes sont Echichens (VD). |
aPayerne (VD) depuis cheffe. Elle pétrissait la pate faut les préparer 4 I'avance, les | Fermé dimanche et lundi. cultivées dans le respect Tél. 02180117 92,
vingt-quatre ans. des merveilles avec sonrondin | cuire une par une, changer Tél. 026 660 21 39. des rythmes lunaires et www.henricruchon.com
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