
S’il y a une chose que Déborah Ott savoure autant 
que la viennoiserie, c’est la compétition. Depuis son 
apprentissage, elle n’a jamais manqué une occasion 
de briller dans la catégorie. Par le biais de la coupe 
de France des écoles, puis en remportant le titre 
du Jeune meilleur Boulanger de France, la Coupe 
internationale du Salon IBA, le Championnat 
de France… Jusqu’au World Master Baker où, 
en février dernier, elle a décroché la médaille 
de Championne du Monde dans la catégorie 
« panifi cation gourmande ». Autant d’expériences 
riches en adrénaline, en découvertes et en rencontres : 
« La compétition est un environnement où l’on 
apprend beaucoup au contact de professionnels de 
tous horizons, remarque la boulangère, utilisatrice 
de L’hirondelle Bleue et de L’hirondelle 1895. 
Il est passionnant de constater qu’un croissant, aussi 
simple soit-il, peut être réalisé de mille façons ».  

La compétition, c’est aussi l’endroit où le savoir-
faire peut s’exprimer sans limites. « Avec autant de 
textures, de formes et de saveurs, la viennoiserie 
est une des catégories les plus créatives de notre 
métier », estime Déborah. Sa performance lors 
du Salon Europain le montre bien, avec des 
pièces d’un grand raffi  nement, d’inspiration très 
« haute couture ». C’est que la jeune 
championne porte haut sa féminité 
et compte bien faire des émules :
« À travers les concours, j’espère 
contribuer à motiver les femmes. Il y a 
encore trop de stéréotypes associés à 
ce métier, encore considéré comme 
exclusivement masculin, alors que je 
m’y suis toujours sentie encouragée 
et épanouie ».  Un message que 

Déborah Ott met tout son talent à faire passer, en 
attendant une opportunité de travailler à l’étranger.  
« C’est la faute des concours ! Je suis très attachée à 
ma région, mais j’aimerais aussi découvrir d’autres 
savoir-faire et faire partager ma passion », conclut-
elle pour justifi er – comme s’il était besoin ! – un 

formidable appétit de 
découvertes.

CATÉGORIE CRÉATIVE…  ET FÉMININE
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Jean-Noël Pubert
Et son 
Vendée bread 
challenge
Non loin des Sables d’Olonne, Jean-Noël Pubert savoure  
sa réussite : à force de conviction et de savoir-faire,  
ce Vendéen pur jus et plein d’allant a su mener sa barque  
et réaliser son rêve.

À cœur vaillant, rien d’impossible. On verrait bien 
l’adage s’afficher sur la vitrine de la boulangerie 
Pubert, tant il correspond à son propriétaire. 

Et pour cause : Jean-Noël Pubert a commencé sa vie 
d’entrepreneur à l’âge de… 52 ans. L’envie d’un nou-
veau départ s’imposait, après 22 ans passés à exercer ses 
talents commerciaux pour une minoterie des environs. 
« Je ne suis pas parti de zéro, précise-t-il, j’ai appris le 
métier de boulanger auprès de mon père et je l’ai prati-
qué jusqu’à mes 30 ans. » En 2012, alors qu’il entame 
le dernier quart de sa vie active, il prend son rêve en 
mains et rachète un commerce au Château d’Olonne.  
Profondément attaché à la « Côte de lumière » et à ses 
spécialités boulangères*, Jean-Noël ne s’imaginait pas 
faire tourner son pétrin ailleurs. Si bien qu’aujourd’hui, 
il emploie 18 personnes dans deux boutiques. Com-

municant enthousiaste, il n’a pas tardé, avec une solide 
équipe à ses côtés, à se faire connaître. D’autant que 
le goût des concours, insufflé par le chef pâtissier de 
la maison, a permis d’aligner les victoires régionales :  
1er prix de la galette des rois, du croissant et de la gâche 
vendéenne, savoureuse brioche à la mie serrée.

Régularité et précision
Dans le fournil de la boulangerie Pubert, tout est fait 
maison, avec des ingrédients triés sur le volet. Farine 
Label Rouge, beurre AOP et levures Lesaffre. Pour les 
viennoiseries, c’est L’hirondelle Or, dont la formule 
adaptée aux pâtes sucrées fait l’unanimité. « Elle apporte 
beaucoup de régularité et un beau développement, et évite 
une prise de couleur excessive des viennoiseries lors de la 
cuisson », confirme Jean-Noël. Également adepte de 

L’hirondelle Bleue pour la production de pains, le bou-
langer apprécie particulièrement l’hirondelle 1895 : 
« C’est une levure adaptée aux schémas pousse lente en bac, 
que j’utilise notamment pour la recette de la Tradition de 
Gaétan Paris, avec un résultat impeccable », confie cet 
amateur de vin, chaque jour fasciné par le processus 
de fermentation et ses exigences. De la maîtrise et de 
la précision, il en faut aujourd’hui pour satisfaire une 
clientèle plus attentive à la qualité comme à l’origine 
des ingrédients et notamment l’origine France de la 
levure. Jean-Noël Pubert l’a bien compris. Il a choisi, 
il y a déjà plusieurs années, d’ouvrir sa gamme de pains 
spéciaux à la production bio. Avec un franc succès.

* Comme le préfou, pain au beurre et à l’ail, souvent consommé à 
l’apéritif.
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World Master Baker 2018

Déborah OTT,
la victoire en enchantant 
À seulement 26 ans, Déborah Ott accumule les titres. 
Elle vient d’ajouter celui de championne du monde, 
catégorie « panifi cation gourmande ». 
Qu’est-ce qui fait courir de victoire en victoire 
la jeune Alsacienne, actuellement 
au fournil  de la boulangerie 
Wesner, à La Walck (Bas-Rhin) ?  
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