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Le choix de I'indépendance

et de la production artisanale

Boulanger-patis-
sier-confiseur de
formation, Sébas-
tien Hug s’est lancé
en indépendant
dans la confection
de glaces artisa-
nales.

Zoé Schneider Office canto-
nal d’orientation scolaire et
professionnelle

aysagiste, ébé-
niste, boulan-

ger-patissier
ou encore

polymécani-
cien: plusieurs métiers tres diffé-
rents m’intéressaient», raconte
Sébastien Hug, qui s’est lancé
dans la boulangerie-patisserie un
peu par hasard. «Mon frére ainé
avait eu des difficultés a trouver
une place d’apprentissage, du
coup, apres un tout premier stage
en boulangerie qui s’est bien dé-
roulé, j’ai accepté sans hésiter la
place qu’on m’a proposée.» La
formation du jeune homme dans
une boulangerie-patisserie-confi-
serie de village se déroule au
mieux: «J’étais relativement ré-
veillé pour mon age. Ayant grandi
dans un hétel tenu par mes pa-
rents, j’aidais souvent en cuisine.»
Une fois son CFC brillamment
obtenu, Sébastien Hug choisit
d’effectuer deux années de forma-
tion supplémentaires pour étre

Sébastien Hug dans son ateli

également certifié confiseur-trai-
teur-chocolatier-glacier. «J’avais
entendu parler de professionnels
qui devenaient allergiques a la fa-
rine méme apres vingt ans de mé-
tier. Je voulais avoir une alterna-
tive au cas ou cela m’arriverait.»

Le jeune homme travaille en-
core une année dans son entre-
prise formatrice, mais supporte
de moins en moins les horaires de
nuit. Il a alors ’opportunité de re-
joindre I’équipe d’un grand centre
commercial. Engagé comme em-
ployé, il est rapidement promu
responsable du secteur produc-

er artisanal. rlorian ceLia

§ o

tion et vente pour la boulange-
rie-patisserie. Sébastien Hug y tra-
vaille six ans et part ensuite six
mois en Australie, ou il fait ses
preuves dans une boulangerie-pa-
tisserie «a la francaise». De retour
en Suisse, il est réengagé par son
employeur précédent.

«Aubout d’une année et demie
environ, j’avais fait le tour du
poste. J’ai tout quitté du jour au
lendemain et je suis parti travail-
ler pour Disneyland a Paris. Je suis
fan des films Disney et je voulais
en vivre la magie de I'intérieur.»

Chef d’une équipe de 25 colla-

borateurs pour la patisserie, il est
enchanté par ’expérience: «Ca
m’a beaucoup plu, car nous réali-
sions des produits variés pour les
différents restaurants a théme. J’ai
également été agréablement sur-
pris par la qualité des produits:
tout était fait maison.» C’est dans
cet environnement de travail que
I'idée de se mettre a son compte
commence alors a germer.

Elaborer

ses propres produits

Une année s’écoule et Sébastien
Hug revient en Suisse, pour des

raisons personnelles. Engagé
comme boulanger-patissier-confi-
seur dans un centre commercial,
il réfléchit en parallele a un
concept de production sans
contrainte horaire et qui soit ven-
deur et compétitif. Les glaces ar-
tisanales lui paraissent le produit
le plus adapté. «<Au méme mo-
ment, j’ai eu 'opportunité d’ins-
taller mon laboratoire dans la
maison familiale. L’investisse-
ment de base au niveau du maté-
riel n’était pas trés conséquent:
j’ai commencé avec un congéla-
teur et une machine a glace!»

Pendant trois ans, en parallele
a son emploi, Sébastien Hug fait
de nombreux essais: «Méme si
j’avais une base de recettes apres
ma formation, je suis parti de zéro
pour créer mes parfums. Mon ob-
jectif était de réaliser des glaces
avec des produits de qualité, ma
référence étant les glaces ita-
liennes.» Celles-ci utilisent essen-
tiellement du sucre de raisin qui
ne permet pas une longue conser-
vation sans perte de qualité. Le
débit de vente n’étant pas suffi-
samment important en Suisse, Sé-
bastien Hug a dii adapter la com-
position. «C’est une véritable
science pour trouver le bon équi-
libre», sourit-il.

Assez rapidement, ses glaces
sont commercialisables. Il com-
mence a chercher des clients et
continue a améliorer ses produits
en travaillant d’abord sur le gofit,
puis la consistance et enfin
P’onctuosité. Son activité lui de-
mandant de plus en plus de temps,
il baisse progressivement son taux
de travail en tant qu’employé a

80%, puis a 60%. Finalement, il
quitte définitivement son emploi
pour se consacrer exclusivement a
la production de ses glaces.

Trouver un équilibre
Aujourd’hui, avec un laboratoire
équipé de sept congélateurs, Sé-
bastien Hug fournit une vingtaine
de clients, essentiellement des
restaurants du canton de Vaud.
Sa charge de travail est particu-
lierement élevée au printemps,
en été et en automne. «En hiver,
je profite de faire de I’ladministra-
tif et de travailler sur différents
projets, comme l’ergonomie au
travail, le marketing ou encore la
création de nouveaux parfums.
L’été 2020 a été incroyable et m’a
heureusement permis de faire
des réserves pour cet hiver. L3, je
suis arrivé a un point ou je pou-
vais choisir soit de rester dans la
configuration actuelle, soit
d’agrandir mon entreprise, ce qui
impliquait de déménager mon la-
boratoire et d’engager des em-
ployés. A T’origine, ce projet de-
vait me garantir une hygiéne de
vie plus agréable. Pour l'instant,
je peux vraiment m’organiser
comme je le souhaite par rapport
aux commandes de mes clients,
j’ai une grande flexibilité. Cette li-
berté est un gros avantage et j’ai
donc décidé de conserver une
production artisanale», conclut le
jeune entrepreneur.
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