itt , ,
. berceau . agas y d a poings
ferm,é:s,lLaBé sserie d'Audincourt était une extension
de sa chambre. Bercé par les gateaux et les chocolats, il

estdoncdevenu patissier en marchantsur lestracesde

son pere. La maison Vergne féte cette année son
demi-siecle. Une histoire faite d'évolutions, de partage
etde modernité.
Le Bourguignon Georges Vergne a effectué son
apprentissage dans une patisserie de Saint-Nicolas-de-
Port, prés de Nancy. Iy a rencontré Roseline, lafille du
patron, etils se sontmariés. Mais Georges n'a pasvoulu
reprendre [affaire des beaux-parents, il voulait son
indépendance. Cest ainsi qu'il a saisi lopportunité
d'une petite affaire a Audincourt, dans le Doubs. En
septembre 1964, la patisserie Vergne a ouvert ses
portes. Deux ans plus tard, naissait le petit Eric...
Aujourd’hui, Cest lui qui a repris le flambeau avec son
épouse Corinne. [laconservé cequ'ilnomme 'ADN de
la maison touten explorant de nouveaux horizons.
«Mon peére a connu une époque d'effervescence dans
['univers de la patisserie », raconte Eric Vergne. « || est
alléenstagechezGastonLendtre, quiestal'origine dela
patisserie moderneavec moinsd'alcool, moinsdesucre
etmoinsdebeurre. Unallégementdesgateauxquia été
rendu possible par les meilleurs moyens de
conservation. | a fait partie d'un groupe qu'on peut
considérer comme des pionniers qui sont allés a la
découverte de terres inconnues de leur métier. Des
ens qui partageaient leur savoir. Cest de |a qu'est née
"association des Relais Desserts. »
Eric Vergne est aujourd’hui vice-président de cette
association internationale, en compagnie de Pierre
Hermé. « Il n'y a plusde secret, toutle monde se nourrit
de toutle monde, nous partageons nos connaissances
techniques. Cela n’enleve rien a la diversité de nos
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Eric Vergne
et ses grands
classiques :
la coccinelle
glacée et

les macarons.

maisons et de nos produits. On solutionne des
problémes, on gagne du temps. »

Apressaformation, EricVergneapassé unan deservice
national dans les cuisines du Premier ministre a
Matignon. Puis il a travaillé dans de grandes maisons
parisiennes comme Dalloyaux, avant de revenir en
1991 pour faire louverture du magasin de Belfort. En
2000, les parents ont pris leur retraite. « Mon pére nous
a quittésen 2006, maisson espritdemeure.Neserait-ce
qu'a travers des macarons “ hollandais *, parce qu'ils
ont une forme de tulipe, qu'il avait introduits dans ses
spécialités. C'est notre produit phare. On I'appelle le
macaron * Vergne ". Méme s'il est fait avec des
amandes, du blanc d'ceuf et du sucre, le process est
différent du macaron de Paris. Il est plus homogene en
texture, il estmoinssucré, il invite plusau grignotage. »
En un mot, le macaron Vergne est gourmand ! « Oui
comme moi ! Un curéquin’a pas la foi ne peut pas dire
lamesse. Un patissier qui n’est pas gourmand, fautqu'il

fasseautrechose ! » Unautreproduit« signature »dela
maison est un dessert glacé. Une jolie coccinelle
composée d'un sorbet framboise, d'un parfait vanille,
d'amandes caramélisées et d'une base en dacquoise.
Les clients la demandent pour des événements :
baptémes, anniversaires. Et méme pour des mariages
par des gens qui l'ont eue pour leur baptéme. Comme
un prolongementa travers le temps. Cestune création
d'Eric. Ilasu se faire un prénom, maissanstout balayer.
llagardélecapdutoutmaison. llfaittoujourslepraliné
aveclamachinesuisse que son péreavaitacheteedans
une vente aux encheres. Elle permet de broyer tres
finement les amandes et les noisettes et d’en tirer
davantage de goiit. Un symbole de ces cinquante ans
d'histoire.

Jean-Charles VERGUET

Patisserie Vergne, 78 rue de Seloncourt, 25400 Audincourt.
www.patisserie-vergne.fr




