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DU REBOND AU RENOUVELLEMENT

Partir du sans gluten c’est d’abord se lancer  
dans une quête d’exploration. De même que  
lE bio a permis un rebond dans le secteur, le sans 
gluten ouvre des portes nouvelles. Aujourd’hui  
les alternatives au blé dans le pain sont encore  
marginales. M. Teffri-Chambelland nous rappelle :  
« Toutes les idées neuves sont d’abord rejettées. » 

Elles maturent dans leur coin avant d’être 
acceptées. C’est normal. Les grands meuniers 
commencent à s’y intéresser et les filières sont 
valorisées. Le sans gluten c’est avant tout  
le renouvellement du métier de boulanger.  
Changement de farine, nouvelle panification, 
nouveau levain, nouvelles saveurs. Bien loin  
d’un effet de mode, c’est l’ouverture d’un  
champ d’exploration nouveau.

POURQUOI LE GLUTEN EST-IL SI MÉCHANT ?

Et bien figurez-vous que, non, le gluten n’est 
pas si méchant. Le pain de blé a sa place sur nos 
tables et dans nos ventres tout autant que le pain 
de seigle ou le pain de riz. Il y des personnes 
allergiques et intolérantes pour lesquelles les 
boulangers de pain sans gluten doivent être très 
exigeants sur le contrôle de leur produit. C’est leur 
responsabilité qui est engagée. Mais la clientèle 
du pain sans gluten est pour moitié composée  
de curieux et d’amateurs. Parce que ce pain  
offre des saveurs et des textures différentes. 

Très curieux de savoir ce que la lo-
gique du sans gluten pouvait offrir 
au pain, nous sommes allés ren-
contrer Thomas Teffri-Chambel-
land. C’est l’homme aux mul-
ti-casquettes qui avance dans une 
seule et même direction : explorer  
le métier de boulanger. Son passé de 
biologiste lui a sans nul doute été  
extrêmement utile pour investiguer 
le champ de la boulangerie. Avec lui 
on aborde le sans gluten en parlant 
des vertus de la farine de riz et du 
paysage nouveau qu’elle offre pour 
la boulangerie. Ce n’est pas « sans » 
c’est différemment. Rien ne doit 
opposer le pain de blé avec le pain 
issu d’autres farines. C’est tout 
simplement un choix qui s’offre au 
consommateur. Voyons comment 
Monsieur Teffri-Chambelland a fait 
son bonhomme de chemin dans le 
sans gluten. 
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L’INÉGALABLE FARINE&O FAIT DES ÉMULES ET OUVRE 
UNE DEUXIÈME BOUTIQUE DANS LA RUE DES MARTYRS. 
MÊME RECETTE QUE POUR LA PREMIÈRE BOULANGERIE, 

DES MATÉRIAUX BRUTS ET AUTHENTIQUES POUR  
UNE MISE EN VALEUR OPTIMALE DES PRODUITS.  

QUESTION AGENCEMENT, PEP’S S’EST ALLIÉ À F.R.V.R 
POUR LE CONCEPT.

BOULANGERIE

FARINE&O
↘  le choix des matériaux bruts, 

pierre, bois, et brique conserve 
l'authenticité d'une boulangerie 
traditionnelle

AMÉNAGEMENT
PEP'S PARIS —  Laurent, Olivier

ADRESSE
10 rue des Martyrs 75009 Paris
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SPÉCIALITÉ
La viennoiserie et le pain  

au levain naturel

LE DÉFI ARCHI 
Tout s'est fait en deux mois,  

du plan au chantier

LA PEP'S TOUCH 
La mise en valeur  

des produits par la lumière
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APPORTER DU MŒLLEUX :  
GÂTEAUX, COOKIES…

   50 g de compote de fruit ou  
de purée de légume doux

   1/2 banane écrasée (environ 50 g)
   1 càc d’huile ou de purée d’oléagineux  

+ 45 mL de lait végétal
   50 g de yaourt de soja

ALLÉGER UNE RECETTE  
SUCRÉE : GÂTEAUX AÉRÉS,  
MUFFINS… 

   1 càc de vinaigre de cidre ou de citron  
+ 60 mL de lait végétal

   1 càc de bicarbonate de soude  
+ 1 càc de vinaigre de cidre ou de citron

   50 g de yaourt de soja

APPORTER DU LIANT :  
BISCUITS, GÂTEAUX, CRÊPES… 

   1 càs de fécule + 30 mL d’eau
   2 càc de graines de lin moulues  

+ 30 mL d’eau
   2 càc de graines de chia + 30 mL d’eau
   50 g de tofu soyeux
   50 g de compote de fruit
   1/2 banane écrasée (environ 50 g)

REMPLACER 1 BLANC D’ŒUF 

   2 g d’agar-agar (environ 1 càc rase)  
+ 15 mL d’eau

   1 càc de bicarbonate de soude + 1 càc de 
2 g d’agar-agar + 15 mL d’eau, bien fouetter 
vinaigre de cidre ou de citron

ALLÉGER UNE RECETTE SALÉE : 
SOUFFLÉS… 

   50 g de tofu soyeux
   1 càc de vinaigre de cidre ou de citron  

+ 60 mL de lait végétal
   1 càc de bicarbonate de soude  

+ 1 càc de vinaigre de cidre ou de citron

LORSQUE L’ŒUF EST  
À LA BASE DE LA RECETTE :  
(mayonnaise, flanc, mousse au chocolat, crèmes)

   50 g de tofu soyeux
   1 càs de fécule + 30 mL d’eau
   2 g d’agar-agar (environ 1 càc rase)  

+ 15 mL d’eau
   soja
   jus de pois chiche

APPORTER DU LIANT  
DANS UNE RECETTE SALÉE : 
BOULETTES, PANURE…

   50 g de tofu soyeux
   1 càs de fécule + 30 mL d’eau
   2 càc de graines de lin moulues  

+ 30 mL d’eau
   2 càc de graines de chia + 30 mL d’eau
   50 g de purée de légume
   50 g de yaourt de soja

l'Œuf est 
substituable

ŒUFS AU PLAT,  
FOIE DE VOLAILLE

Ce sont des œufs au plat tradition-
nels décorés de petits dés de foie de 
volaille cuits à part dans une sauce 
brune.

ŒUFS EN COCOTTE  
À LA CRÈME

Il s’agit d’un ramequin contenant  
un œuf entier, de la crème et du 
gruyère râpé, le tout est cuit  
doucement au bain-marie afin  
que le jaune reste liquide.

ŒUFS BROUILLÉS  
PORTUGAISE

Après avoir été mélangés comme  
s’il s’agissait de préparer une  
omelette, les œufs sont cuits de  
telle sorte que l’ensemble reste  
crémeux. Ils sont ensuite décorés  
avec de la tomate concassée  
et du persil haché.

ŒUFS FRITS  
AU BACON

Ces œufs sont frits à l’huile de telle 
sorte que le jaune reste crémeux 
après cuisson. Ils sont servis avec une 
tranche de bacon grillé et un bouquet 
de persil frit.

ŒUFS MOLLETS  
FLORENTINE

Après avoir été cuits à la coque et 
écalés, les œufs sont dressés sur un lit 
d’épinards en branches, nappés d’une 
sauce béchamel enrichie de gruyère 
râpé puis légèrement gratinés au four 
ou à la salamandre.

ŒUFS FARCIS  
CHIMAY

Cette préparation a pour base  
des œufs durs partagés en deux et 
évidés en leur centre. Ils sont ensuite 
garnis d’une farce composée des 
jaunes finement hachés et de fines 
herbes. Ces œufs sont ensuite nappés 
d’une sauce béchamel enrichie de 
gruyère râpé et gratinés au four.

OMELETTE AUX  
FINES HERBES

Dans les œufs battus qui constituent 
la base de l’omelette, de fines herbes 
(cerfeuil, persil, estragon,…) sont  
ajoutées. Cuite au beurre, elle est  
ensuite roulée en vue de son service.

OMELETTE PLATE  
À L’ESPAGNOLE

Cette omelette est cuite avec un  
mélange de poivrons, tomates,  
oignons cuits et de persil haché. 
Cuite au beurre elle se présente  
sous la forme d’une grosse crêpe.

l'Œuf est 
délicieux

À LA MOULINETTEÀ LA MOULINETTE



AILLEURS, EN

suède
Dans cette boutique il semble que le temps  
et l’espace se soient arrêtés. On ne saurait 
vraiment dire où on se trouve ni à quelle époque. 
C’est en tout cas une ambiance résolument 
factory, industrielle, on ne peut pas se tromper, 
la façade annonce la couleur ! A l’intérieur  
c’est béton brut traité de façon très minimaliste.  
Cela donne à l’espace un caractère très  
authentique et très vivant, comme si chaque 
passage y laissait une trace. La boutique  
forme un espace très cohérent et singulier.

AILLEURS, EN

espagne

Bel agencement pour cette fromagerie 
madrilène : Poncelet Cheesebar.


