FREDERIC

COMYN
LA PEAU
EN MAI DERNIER, IL A GAGNE,
FACE A 134 CONCURRENTS, LE PRIX
DE LA MEILLEURE BAGUETTE

DE PARIS DANS SA BOULANGERIE
DU Xv* ARRONDISSEMENT.

Frédéric Comyn, 43 ans, béte & concours
qui a aussi gagné le prix du meilleur
croissant d'Tle-de-France et deux fois le
prix de la meilleure baguette des Hauts-
de-Seine, fournit désormas 'Elysée au
guotidien, Du haut de son 1,95 métre,
I'homme se remémaore son parcours de
vie. Enfant, il traine parfois dans la
boulangerie-piitisserie de ses grands-
parents. N¢ de pere inconnu, fils d'une
mére qui vend des maisons, C'est pour
elle gqu'il passe son bac, sans passion
pour les ¢tudes. Car
ce qui lui plait, lors-
qu'il ne joue pas au
basket, c'est imagi-
ner des gateaux. « Je
ne fonctionne qu'nu plaisir. Et les giteaus,
on en mange pour les fétes, les anniver-
saires, bref, tout ce qui est c¢lébration.
C'est le bon cOté de la vie. »

Le lyeéen qui, jadis, suivait les cours
en dilettante se révéle étre un bourreau
de travail. Qui franchit tous les obstacles.
« Apres mon bac, personne ne voulait de
moi comme apprenti car J'étais trop vieux
J'ai passé un an et demi dans une pizze-
ria avant gu'on m'acceple dans une patis-
serie. » Aujourd’hui, Frédéric Comyn a
une centaine d’'emploveés, quatre établis-
sements qui tournent & plein régime et
une clientéle fidéle qui vient savourer son

LE LYCEEN QUI, JADIS, SUIVAIT
LES COURS EN DILETTANTE SE
MUE EN BOURREAU DE TRAVAIL

pain, bien siir, mats aussi ses viennosences

ou ses pitisseries gourmandes congues
autant pour le plaisir des veux que des
papilles. A Noel, son traineau en choco-
lat, avec un renne aux gros veux charmant
des profiteroles, a fait un tabac. « Je réa-
lise toutes mes créations dians mon atelier
laboratoire de 1300 m° de Saulx-les-Char-
treux, dans FEssonne puis je les distribue
dans chacun de mes licux de vente. »

Pere de deux enfants, Louis et Arthur,
13 et 15 ans, Frédéric est surveillé par
sOn épouse qui s'inguiéte pour sa santé.
1l ne dort que trois @ guatre heures par
nuit. = Jaime aller voir mes équipes,
sentir, gotter. Mon bureauw, ol j'ai ins-
tallé un lit, est au-dessus des fours,
l'odeur du pain qui
Cuil est, pour moi,
un plaisir infini. Je
gére mon affaire en
pere de famille. Je
connais tout le monde. » A I'heure o la
baguette vient d'étre inscrite, le 30 no-
vembre demier, au patrimoine imma-
tériel de I'Unesco, les touristes affluent
pour gotiter la sienne, peu salée, qui met
en avant les aromes du levain

Cee géant, qui ne se parfume jamais afin
de ne pas perturber son odoral et englou-
tit une baguette ¢t demie par jour, s'est
fixé de nouveaux objectifs. « Je suis déji
en train de penser au giteau de Noél
2023 et je réfléchis avec un MOF (Meil-
leur ouvrier de France) 4 un projet de
sandwich d'excellence. Ce serait le meil-
leur de Pans ». On ne se refait pas. +

9



