NYON Marc Deblue transmet les clés de son commerce. Portrait.
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Clap de fin pour la boucherie
«Deblue». Aprés avoir passé
45 ans derriére son étal du
22, rue de la Gare, le Nyonnais
Marc Deblue, 65 ans, a décidé
de prendre sa retraite. Samedi, il
a ainsi officiellement transmis
les clés de son commerce a
Alexandre Bally, son ancien.ap-
prenti (lire encadré). La veille, ce
gaillard, costaud, réservé mais
souriant, nous recevait dans son
arriere-boutique. Assis.sur un ta-
" bouret, les poings solidement
appuyés sur ses genoux, il nous a
raconté les moments marquants
de son parcours professionnel.

Boucher de pére en fils

Pour Marc Deblue, devenir
boucher-charcutier était une
évidence. Son pére l¥était déja,
dans les années 40, a Zurich.
Avant de faire ses valises pour
Nyon et d’y ouvrir sa propre bou-
cherie, alarue dela Gare. AT'age
de 15 ans, cest donc sans hésiter
que le jeune Marc se lance dans
I'apprentissage du métier. «Je
suis partt a Couvet, dans le canton
de Neuchdtel. Parce quil y avait
la-bas un excellent formateur»,
explique-t-il.

Trois ans plus tard, il obtient
son dipléme. Mais range aussi-

@Ce que jai le
plus apprécié?
Le contact |
avec la clientele
et la diversité

du meétier.»

MARC DEBLUE i
BOUCHER FRAICHEMENT RETRAITE

Samedi, Marc Deblue a pris sa retraite aprés 45 ans passes dans son commerce de Ia rue de la Gare. CELINE REUILLE

tot ses couteaux pour aller servir

sous les drapeaux. 1 les ressorti- -

ra en 1969, année de son retour
aNyon et de ses débuts au seinde
laboucherie familiale. Il épouse-

ra aussi Josette, avec qui il aura

~deux enfants, Marion et Vin-

cent. ,

Le jeune retraité se souvient.
«A cette époque, entre le haut dela
ville et Rive, il y avait une quin-
zaine de boucheries. Elles nétaient
pas de trop. Car les gens se dépla-
caient moins volontiers pour faire
leurs achats. Ils wallaient pas sou-
vent en Francevoisine pour acheter
leur viande.» Aujourd’hui, ils ne
sont plus que quatre bouchers a
Nyon.

Autre évolution qui a frappé
Marc Deblue au cours de ses
cinquante années de métier: la

modcation des' habitudes de
consommation des clients.
«Avant, les familles étaient plus
nombreuses et avaient plus de
temps pour cuisiner. Nous ven-
dions donc beaucoup plus de mor-
ceaux pour des rotis, des bouillis et
des gigots. Aujourd’hui, les clients
nachétent plus ce type de mor-
ceaux que pour de grandes occa-
sions», analyse:t-il. l1adonc fallu
sadapter. En investissant plus
dans les terrines, les patés et les
saucisses. «Et nous cuisons désor-
mais certains morceaux d

Tavance.»

La passion du rugby

A Taube des années 1990,
Marc Deblue prend les rénes de
I'enseigne familiale. Son épouse
le seconde dans les tiches admi-

“Wistratives. Les horaires 'M'Nsont
‘gzges. «On commengait @ 5h30
dumatin et on finissait a 19h. Par-
fois beaucoup plus tard lorsque
nous préparions le service trai-
teur.» Mais il trouvera toujours
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meétier qu’il a aimeé

le temps de sadonner a son
sport favori: le rugby. I fut
dailleurs I'un des fondateurs du
Nyon Rugby Club, en 1972. «Et
jeen ai été le président durant dix-
neuf ans», indique-t-il.

Lorsquon lui demande ce qu'il
a le plus apprécié dans son mé-
tier, il répond tout de go: «Le
contact avec la clientéle et la diver-
sité». Du choix de la béte a la
vente derriére le comptoir, Marc
Deblue a toujours suivi de pres
les différentes étapes de la
chaine. «Jallais voir moi-méme
les paysans pour choisir le bétail»,
affirme-t-il.

Ce gotit du métier, a-t-il tenté
de le transmettre a ses deux en-
fants? «Non», répond-il, «il ne
faut jamais rien forcer». Sa fille a
tout de méme choisi un métier
de bouche. Elle a repris I'Hotel
des Alpes et le restaurant Le
Perdtemps, 2 Nyon. Son fils, lui,
a opté pour une tout autre direc-
tion: il est devenu scénographe.
«Il sest formé a Berlin. Et, au-
jourd’hui, il parcourt e monde»,
dit fierement son pére. |

Voyager, Cest aussi ce que fera
Marc Deblue pour occuper sa
retraite. Sans oublier de pou-
ponner, son petitils, age de
deux ans. Ceest en toute sérénité
quil passe la main: «Je nesuis
pas du tout inquiet pour la
suite!»©

EINE REPRISE EN PAYS DE CONNAISSANCE

Le 13 novembre, I'ex-enseigne «Deblue» rouvrira
ses portes sous le nom de «Boucherie Charcu-
terie de La Cote». Clest Alexandre Bally,
27 ans, originaire de Gingins et ancien ap-
prenti de Marc Deblue, qui sera a la téte du
nouveau commerce. Un nouveau défi profes-
sionnel pour celui qui a principalement tra-
vaillé au rayon boucherie de deux supermar-
chés de larégion. «/ai un peu la pression mais je suis
confiant: une super-équipe m'entourel», déclare le
jeune patron. L'inauguration officielle aura

lieu le samedi 15 novembre. ©




