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monelle a menacé cette viande blanche il y
a deux décennies, les Ogiz se sont vite di-
versifiés dans tous les types d’animaux, à 
côté de leur service traiteur qui peut servir
jusqu’à 1000 personnes. Mais ils ont re-
noncé au magasin de la rue de la Plaine 
pour vendre au marché, le mardi à Yver-
don, le mercredi et le samedi à la Riponne,
à Lausanne.

«J’adore le contact avec les clients, cette
ambiance particulière du marché, c’est ma-
gique», explique Stéphanie, qui a fait son 
apprentissage de vendeuse en boucherie…
à la Migros. «C’est une superformation, et 
les examens internes sont d’un excellent 
niveau.» La jeune fille et ses deux sœurs ont
toujours donné un coup de main à leurs 
parents, mais Stéphanie, 33 ans, savait dès
le départ qu’elle voulait rester dans l’entre-
prise. Et, aujourd’hui, la famille n’est ja-
mais loin quand il faut du monde pour 
aider en cas de surcharge.

Spécialités balkaniques
Revenue rejoindre ses parents en 2007, 
Stéphanie a repris l’affaire l’an dernier, aux
côtés de son mari Selver, rencontré au 
Comptoir de Payerne. Lui, Bosniaque d’ori-
gine, est venu travailler au labo il y a sept 
ans, et a apporté une autre clientèle avec les
spécialités balkaniques que fabrique désor-
mais la boucherie. Avec une dizaine de ma-
gasins spécialisés dans l’arc jurassien, les 
susuk, lyoner ou cevape sont devenus une 
bonne affaire, comme cette viande séchée
quinze jours dans le sel avant d’être fumée,
un délice pour l’apéro. À côté de toutes les
charcuteries suisses, comme la saucisse à 
rôtir pour laquelle ils sont très connus.

Les deux amoureux ont encore trouvé
le temps de faire un petit Théo, 19 mois 
aujourd’hui. «Vous savez, j’ai été formée à
ne pas compter mes heures. Quand vous 
commencez à 4 heures du matin pour pré-
parer le marché et que vous avez un trai-
teur le soir qui finit à 2 heures le lendemain,
ou quand on fait les dix jours du Comptoir
du Nord vaudois, cela fait des bonnes jour-
nées.»

www.boucherie-ogiz.ch

Simon Vogel qui a collé et assemblé 
les vins dans son Domaine Croix-
Duplex de Grandvaux.
Les 19 000 bouteilles vont égale-
ment se retrouver dans de belles 
tables de la région, depuis celle de 
Franck Giovannini jusqu’à celle de 
Marie Robert, en passant par la Gare 
de Grandvaux, l’Auberge de Lavaux 
à La Conversion, l’Auberge de Rivaz 
ou le Raisin de Cully.
Et le contenu? Un chasselas élégant 
au nez floral et à la bouche minérale. 
Un rouge bien fruité, agréablement 
équilibré, avec des tanins fins et une 
finale aérienne. D.MOG.

Chasselas 2018, 70 cl, 18 fr. 
Assemblage 2018, 70 cl, 18 fr. 
Au Domaine Croix-Duplex, 
Grandvaux.

La bouchère
qui vend au 
marché est la 
3e génération
au labo et sur le 
stand. Elle vient 
d’être primée
par Slow Food

S
téphanie Ogiz a la tête sur les
épaules et un caractère qui
lui fait affronter la vie avec
énergie et détermination.
Après que son boutefas en-
voyé à la dernière minute eut

été sélectionné pour la finale de Mister 
Boutefas, elle a participé à la soirée et pen-
sait bien avoir reconnu sa charcuterie 
parmi les cinq tranches dégustées à l’aveu-
gle. Elle ne s’y est pas trompée. Par contre,
elle n’imaginait pas forcément que sa pre-
mière participation à un concours abouti-
rait à une victoire… et à une première. Le 
comité de Slow Food a dû imaginer chan-
ger tout à coup le nom du titre pour le 
féminiser. Stéphanie est donc Miss 
Boutefas: «Ils m’ont téléphoné pour savoir
si j’étais d’accord sur le nom, j’ai accepté, 
évidemment.»

Mais elle est honnête: ce boutefas vain-
queur, ce n’est pas elle qui l’a poussé dans
le boyau. «Je n’ai pas la main pour ça, pour
tourner au bon moment et remplir toutes 
les cavités.» Par contre, elle fait toutes les 
autres étapes de la préparation, avec son 
mari, Selver, et leur employé, Maxime Pa-
rel. Du hachage et du pétrissage, «en dou-
ceur, sinon le mélange est trop compact», 
avec un mélange d’épices forcément se-
cret, comme chez tous les charcutiers. Au 
remplissage, il faut doser aussi pour ne pas
trop tendre le boyau tout en gardant un 
bon équilibre dans la masse. Enfin, le fu-
mage se fait à bonne température pour 
éviter que cela croûte, et juste ce qu’il faut.
«Certains de mes confrères aiment quand 
le boutefas a bien le goût de fumée. Moi, je
préfère quand celui-ci souligne plutôt que 
quand il domine.»

Un grand laboratoire moderne
On est là dans le grand laboratoire de la 
zone industrielle d’Yverdon-les-Bains, où 
son père, Jean-Claude, a déménagé l’entre-
prise fondée par le grand-père Alfred et qui
s’est longtemps appelée Coq Ogiz, la vo-
laille étant alors la spécialité. Quand la sal-

David Moginier Texte
Jean-Paul Guinnard Photos

Stéphanie, de Coq Ogiz à Miss Boutefas
La saucisse à rôtir est une des grandes spécialités
de la maison, qui la vend sur son stand au marché.

Selver Ogiz a appris avec son beau-père les recettes
de la boucherie, comme ici la farce du boutefas.

Une fois poussés et ficelés, les 
boutefas attendent le fumoir.

Préparation £ Commencez par la 
crème pralinée. Mettez la crème 
bien froide dans un cul-de-poule lui 
aussi glacé et montez-la en chantilly 
bien ferme au fouet électrique.

C’
est une de ces modes qui
parcourent la galaxie
culinaire branchée, la

glace au chocolat chaud. Une sorte 
de coupe Danemark sophistiquée. 
J’en ai trouvé une version 
sympathique dans «Le 
Monde», excusez du peu, 
qui reproduit cette glace 
pralinée du maître 
chocolatier Stéphane 
Bonnat avec son puits en 
chocolat chaud. Dave

Ingrédients pour huit 
verrines: 500 g de crème 
(minimum 30% de matière 
grasse) très froide, 150 g de 
praliné artisanal, 500 g de 
lait entier, 200 g de très bon 
chocolat à 60% de cacao.

L
a Fête des Vignerons 
approche et les troupes
s’échauffent. Celle des 

Cent-Suisses historique compte… 
69 membres, comme toujours, et 
parmi eux des vignerons de talent. 
Ces derniers imaginaient déjà ce 
qu’ils allaient servir dans leur propre 
caveau (et peut-être déguster 
eux-mêmes). Ils se sont donc lancés 
dans un projet commun, en 
assemblant certains de leurs 
chasselas dans une cuvée com-
mune, et certains de leurs rouges 
pour en faire le pendant.
Denis Fauquex, Luc Massy, Simon 
Vogel, Pierre-Alain Meylan, les Fils 
Rogivue, le Château de Glérolles et 
Marius Martin venant d’appellations 
différentes, de Riex à Ollon, les deux 
vins sont en AOC Vaud. Et c’est 

Tastevin

Les Cent-Suisses ont de la bouteille

Moins 5

Savoir glacer son chocolat chaud
£ À l’aide d’une maryse («langue» 
en vaudois), incorporez le praliné à 
la crème. Mettez cette crème dans 
une poche à douille et pochez huit 
verrines en laissant un puits au 
milieu de chacune. Mettez les 
verrines une demi-heure au 
congélateur.
£ Préparez au dernier moment la 
crème chocolat. Faites chauffer le 
lait dans une casserole et incorpo-
rez-y progressivement, au fouet, 
le chocolat.
£ Au moment de servir, sortez 
les verrines du congélateur, versez 
au centre votre chocolat chaud 
et dégustez immédiatement 
en profitant du choc thermique.
£ Vous pouvez aussi laisser refroidir 
ce dessert et le déguster froid. 
C’est très bon aussi.
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Stéphanie, de Coq Ogiz à Miss Boutefas

Unis
Pendant que Selver pousse 
la farce dans le boyau, 
Stéphanie ficelle les boutefas.

Stéphanie et Selver Ogiz sont fiers de leurs spécialités 
vaudoises et de leurs viandes.

Agenda

Les asperges Fait Maison

L
e label Fait
Maison est
tout jeune,

deux ans à peine, 
mais il ne cesse 
d’étendre sa liste de 
restaurants qui 
méritent la 
distinction en forme 
de planche de 
cuisine. Ces derniers 
se soumettent à des 
critères assez stricts 
qui montrent qu’ils cuisinent 
eux-mêmes ce qu’ils vendent, plutôt 
que d’acheter du tout fait.
La semaine prochaine, du 20 au 
26 mai, une cinquantaine de 
restaurateurs du label vont mettre 
l’asperge à leur carte, une asperge 
locale «repensée». Et une trentaine 

d’entre eux sont
Vaudois. De la rurale
Ferme aux Cretegny
de Bussy-Chardon-
ney au très urbain
AO lausannoise, du
sportif Golf du Brésil
à Goumoens-le-Jux
à l’élégant Au
Gaulois de Croy, du
médiéval Arboulas-
tre d’Yverdon au
tout moderne

Restaurant du Lac du Pont, plein 
d’occasions sont offertes de 
découvrir de la vraie cuisine. 
Profitez-en! D.MOG.

Liste des restaurants 
participants sur 
www.labelfaitmaison.ch

de cycliste ou avec une poussette, des 
villages voisins ou de Genève, tout aussi 
prisée à midi pour y déguster le menu du 
jour mitonné par le chef de cuisine.
Avant de reprendre Ze Pinte avec sa 
compagne, Christophe Schneider, dit 
«Kiki», a longtemps tenu le Bœuf Rouge à 
Crassier et est connu loin à la ronde pour 
ses plats mitonnés, dont la langue aux 
câpres, servie à la pinte tous les premiers 
jeudis du mois, ou des classiques comme 

les rognons de veau ou le jambon à l’os et 
gratin, servis tous les dimanches.
Certes, les mentalités ont changé. Les 
vieux du village n’y sont plus installés 
chaque samedi et dimanche devant un 
verre de blanc. «Sauf moi, car tout me plaît 
dans ce bistrot. L’accueil chaleureux et son 
décor, sympa dedans comme dehors», 
complimente Raymond Blanchard, un 
Signéran retraité de chez Caterpillar. Il est 
attablé au bistrot avec Guillaume Tecon, 
l’un des vignerons du village, qui vient de 
livrer son vin à la pinte. «On est tous ravis 

de l’accueil et de l’ambiance que Valérie a 
créés ici. En plus, tout y est fleuri, propre et 
sympathique», commente le jeune 
viticulteur.
Si, dans la journée, le client se fait parfois 
rare, la patronne tient à ouvrir de 7 h 30 à 
23 h. «C’est un choix car on doit être là 
pour les gens du village comme pour les 
gens de passage, que ce soit des 
employés ou des randonneurs à pied ou à 
vélo», estime Valérie Tachet, qui n’oubliera 
pas de sitôt la tornade qui a passé par sa 
terrasse il y a deux ans. «Curieusement, les 
verres sont restés sur les tables, mais les 
parasols ouverts ont été emportés à des 
dizaines de mètres de hauteur. On en a 
retrouvé un plus tard au cimetière!»
Claude Molteni, de Dully, est devenu 
tellement accro à ce bistrot qu’il vient y 
manger deux ou trois fois par semaine. 
Avec son épouse, mais aussi avec des 
copains. «C’est bientôt le seul village de la 
région qui a gardé pour son auberge cette 
atmosphère de pinte, avec une cuisine 
bien de chez nous, alors que d’autres se 
transforment en gastros ouverts 
seulement à l’heure des repas. Ici, c’est 
vivant et, comme au Paléo, on y retrouve 
un tas de gens qu’on n’a pas revus depuis 
longtemps!»
Madeleine Schürch Texte
Vanessa Cardoso Photos
Ze Pinte Rue des Fontaines 36
www.zepinte.ch

En ouvrant l’annuaire, on découvre
que la commune de Signy-Avenex,
500 habitants, n’a pas d’école mais

ne compte pas moins de huit cafés-res-
taurants! Cette pléthore ne montre pas un 
goût particulier de ses habitants pour la 
boisson et la bonne bouffe. En fait, tous 
ces établissements, sauf un, sont logés 
dans l’immense centre commercial qui 
borde la commune et dans le tout 
nouveau Bowling Hôtel situé juste en 
dessous. Au village, situé à cinq cents 
mètres à vol d’oiseau, à l’écart de la 
grande route, il n’y a qu’un bistrot: 
l’Auberge Communale, un bel édifice 
construit en 1814 par le fameux architecte 
Henri Perregaux. Valérie Tachet et son 
compagnon Christophe Schneider, qui 
ont pris les rênes de l’établissement en 
2016, lui ont redonné l’esprit et même le 
nom de pinte villageoise, avec, en sus, une 
bonne table privilégiant les produits 
locaux et des plats «faits maison».
«J’aime bien les cafés vivants, l’esprit 
villageois», explique Valérie Tachet, en 
tournoyant entre les tables qui se 
remplissent à midi. Il faut dire que la 
patronne, bien que d’origine française, est 
une Nyonnaise de cœur et connaît bien le 
tissu local, car elle a bossé pendant près 
de dix-huit ans, jusqu’en 2004, comme 
serveuse dans cette auberge. Elle tutoie la 
moitié des clients, dont les nombreux 
footballeurs qui montent à Signy pour 
retrouver celle qui tenait la buvette du 
Stade Nyonnais, où ses deux fils sont 
aujourd’hui entraîneurs de juniors. «Ce qui 
est bien, c’est que les gens du village 
commencent à y revenir», se réjouit la 
dynamique quinquagénaire.
C’est que la pinte a quelques atouts: elle 
est logée en plein cœur du village, dans un 
bel immeuble orné d’un clocheton, avec 
un grand parking gratuit juste en face et 
une belle terrasse pouvant accueillir en 
été jusqu’à 60 convives. À l’intérieur, il y a 
d’un côté le café, avec ses vieilles tables et 
ses chaises patinées, son haut comptoir, 
sa télé, la table haute qui accueille le «coin 
des copains», et surtout la cagnotte que la 
tenancière a rétablie dès son arrivée. De 
l’autre côté, il y a la salle à manger, où l’on 
vient en salopette, en col blanc, en tenue 

Des pintes 
d’amour
À la (re)découverte 
des bistrots 
emblématiques 
de notre canton

Ze Pinte redonne à l’auberge son âme 

A la pinte, Alain Auberson, Claude Molteni et Angelo Boscardin.

Valérie Tachet 
et Christophe Schneider 
exploitent l’auberge 
de Signy-Avenex, pinte 
communale depuis 1880.

«La majorité des clients 
sont des anciens qui 
viennent très souvent, 
presque chaque jour»
Stephan Grand Patron du Buffet

Dans la salle 
à manger 
de l’auberge, 
la patronne 
assure 
l’accueil 
et le service 
avec deux 
serveuses.

L’Esprit des lieux


