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Chez Lucien et Yvonne

Une épicerie gourmande aux mille save
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Christine Bauden laisse toujours quelques bouteilles de propriétaires-récoltants, et des terrines au frais pour vos invitations de derniére minute.
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Douai, le nom de Bauden tient une place toute
Aparticuliére dans le cceur des Douaisiens. Tout

au moins dans celui de ceux qui ont déja fété
leur quarante printemps. En effet, la Boucherie Bauden,
installée au 299 rue de Paris, était un lieu incontournable
de la cité des géants. Ouverte en 1968, c’est a peine neuf
mois plus tard que Christine Bauden, la fille des gérants
de I'époque, voit le jour a I'étage de I'établissement.
Autant dire que pour cette fille de commergants, petite-fille
de Cafetier-restaurateurs, le commerce est une passion,
et le commerce de bouche encore plus. A peine sortie
du cursus scolaire, aprés des études supérieures dans
le commerce international, Christine est rattrapée par les
plaisirs gustatifs puisqu’elle débarque dans une société
qui vient juste de créer les premiers... moules a gateaux
en silicone. Une innovation de pointe dans les années 90,
qui va 'amener a voyager a travers le monde entier. De
I’Amérique du Nord a I'Australie, en passant par I'Europe
et 'Asie du Sud-Est. « Pendant vingt ans jai vécu une
aventure humaine extraordinaire au sein d’'une société
en pleine croissance. Nous avons méme réalisé un livre
« Escales d’exception avec Flexipan® », qui a regu le
prix mondial du meilleur livre pour les professionnels des
métiers de bouche, explique Christine. En 2012, la société
a encore changé de direction générale, nous ne partagions
vraiment plus les mémes valeurs, et ce flt le moment de
changer d'orientation. » A cet instant, Christine a deux
certitudes, créer sa propre entreprise, et le faire a Douai.
L'idée de créer une épicerie gourmande fait son chemin

apres avoir passé un an en ltalie, et c’est a la fin de 'année
2016, apreés trois ans de reflexion et prospection culinaire,
que I'épicerie « Chez Lucien et Yvonne », en hommage a
ses grands-parents, ouvre ses portes. « Pendant deux ans,
jai fait le tour de France de toutes les grandes maisons.
J’ai passé, entre-autres, trois mois a l'institut Paul Bocuse,
trois mois a I'école de Patisserie Gaston Lenbtre et deux
mois au centre de formation d’Alain Ducasse, explique-
t-elle. Cela m’a permis d’apprendre énormément, mais
aussi de savoir ce qui me plaisait, et ce dont je n'avais
plus du tout envie. » Dés lors, Christine se met en quéte de
fournisseurs de qualité, dans le but de garnir les étagéres

Des fournisseurs locaux,
sélectionnés avec le plus grand soin

de sa future épicerie. Et le moins que l'on puisse dire,
c’est qu’on respire ici le bon godt du terroir. Les salaisons
Teyssier, une charcuterie élaborée a base de viandes
frangaises et dans le respect des process artisanaux, Le
foie gras de la Maison Lafitte, élaboré a base de canard
frangais de qualité, dans le respect des normes d’élevage
et d'abattage, ou encore les soupes Touquettoises, et
celles de la Maison Pérard, font, par exemple, partie des
producteurs sélectionnés par Christine. « Mes parents
travaillaient déja avec certaines de ces marques », pré-
cise-t-elle. Coté sucré, les chocolats de Beussent-Lachelle
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trouvent leur place chez Lucien et Yvonne. Des chocolats
élaborés a partir de feves torrefiées dans notre région,
de méme que les confitures Favols, venues tout droit du
sud-ouest de la France, les biscuits de la Manufacture du
Touquet, ou encore ceux de la maison Goulibeur, 100%
pur beurre Charentes-Poitou.

Un rayon arts de la table Alessi tient également sa place
dans celieu hauten couleurs. Ony trouve aussi depuis peu
du petit matériel de cuisine et de patisserie de fabrication
Frangaise. Des produits de marques réputées telles que

« Je voulais créer un endroit ou les
gens se sentent comme a la maison »

Déglon, De Buyer, Matfer-Bourgeat, Peugeot ou encore
Chef & Sommelier pour la verrerie. Une maniére pour
Christine de donner accés au grand public a des outils
de professionnels, aux justes prix. Autant de produits a
découvrir dans une boutique que Christine a voulue trés
chaleureuse et accueillante. « Je voulais créer un endroit
ou les clients se sentent comme a la maison et ou I'on
prend plaisir a chercher et découvrir, explique Christine.
Mes parents et mes grands-parents m’ont appris les
valeurs de travail, d’accueil et de service. J'en suis trés
fiere et jaime aujourd’hui accueillir mes clients avec le
sourire, leur offrir ce qu’ils cherchent et leur donnner envie
de revenir, tout simplement. » Un pari réussi puisque
I'épicerie s’est déja faite une jolie réputation en a peine
quelques semaines, et des évolutions sont possibles
dans les prochains mois, un peu plus haut dans la rue
de Paris au n° 299. Mais pour l'instant chut, on ne vous
arien dit...
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Du Mardi au Samedi
de 10h a 13h15
et de 14h30 a 19h30
et méme le
Dimanche matin
de 10h a 13h

Soyez les Bienvenus
au coin d’la rue de Paris
et d’la rue Saint Antoine

au 419 rue de Paris
59500 DOUAI
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