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non indissociable des repas, le pain d'antan
CompagreﬁDur sur les tables avec des saveurs enj-
fit son t de belles cuissons, pétri avec amoyr par les
‘"a,nte;:,-tisans boulangers passionnés, Parmj ces faj-
rnalﬂsde pain, Bertrand et son épouse Emilie sont ins-
SET’r: dans la plus ancienne boulangerie de Ciboure,
;:iedate de 1936. Etxe Goxoan propose dy pain 3
ancienne & base de farine de qualité et de levain, tout
simplement. Le secret réside ensuite dans e tour de
main du boulanger et dans I'équilibre des blés anciens,
riches en protéines, en minéraux, en antioxydants,
etc. Le bonheur de ces artisans ? Partager leur pas-
sion avec les clients et retrouver le sens dy pain.

Aprés avoir vécu neuf années 3 Shangai, Bertrand
et Emilie souhaitaient rentrer en France, pour y
ouvrir leur boulangerie patisserie et offrir un meil-
leur cadre de vie 4 leur enfant. Le Pays basque leur
donne cette opportunité avec la plus ancienne bou-
langerie de Ciboure. Dés lors, des pains spéciaux
font leur apparition dans |a boutique, ainsi que de
belles patisseries qui mettent en avant les produits
locaux. « Ici, je retrouve le cceur de mon métier dans
unespritartisanal et dans le respect des produits, et
je peux répondre a Ia demande des clients. »

Des farines aux blés anciens,
un levain naturel

Legoiitincomparable de I3 farine provient de grains
deblas anciens, qui ont conservé toutes leurs carac-
téristiques. Cété sante, ce pain de haute qualité est
Particulierement digeste, méme pour les personnes
Sensibles ay gluten. Sain et nourrissant, c'est le pain
Cll‘le Connaissaient nos ancétres. Mais cet équilibre
Millénaire « pg, farine, pain » a été interrompu dans

o : :
ti S annéeg 1960 car « les rendements et les gains de
MPs ont &ta Priorisés »,

A CibOUFE, Bert
des farines de q
"3l bien différe
Ploj

rand Ducauroy, fervent défenseur
uali
nt d
" « En faisan

té, préne un savoir-faire artisa-
es farines dites « prétes a I'em-
t le choix d'acheter des farines

Bertrand Ducauroy utilise

AOP, dy sel de Salies-
Akerbeltz, pour faire |

également du beurre
de-Béarn et une biére locale,

e levain,
Travailler |a pate avec un

terles temps de repos...
d'obtenir un pain plus g

Pétrissage trés lent, respec-
» Ces savoir-faire permettent
olteux et digeste,

Parmi leurs spécialités, le pain « Artha » de 4 kg,
le pain au mais grand roux du Pays basque de Jon
Harlouchet oy |e Pain au chorizo de Pierre Oteiza.
« Ce chorizo posséde une bonne texture qui ne fond
pas a la cuisson, »

Dans la boutique, Emilie Ducauroy transmet leur

maniére de travailler, prend le temps d'expliquer la

fabrication du pain, des farines. Une nouvelle clien-

téle est a I'écoute, tout comme les restaurateurs qui

apprécient ce pain a I'ancienne,

« Le plaisir de faire du bon pain s'associe  celui de

préparer des plats en sauce comme chez Michel Ni-
quet! Le jus a une grande importance dans l'accord
plat-pain, »

Les tables proposent de plus en plus souvent un pain
de qualité, ce qui traduit un certain engouement
pour le got vrai de ce que 'on mange. « Il n'est pas
trop tard pour travailler sur la qualité, comme de
nombreux chefs ou producteurs I'ont fait depuis des
décennies, afin d’offrir de beaux produits et de les
sublimer en cuisine. »

Etxe Goxoan
51, avenue Jean-Jaurés
64500 Ciboure
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