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« Un ancien m’a formé aux clés »

Qui était le petit Sébastien ?
Sébastien Branche. Mauvais à l’école.
Pas passionné par la mécanique, bien
que fils d’horloger - mon père ne m’a
pas poussé à le suivre dans cette voie.
J’aimais surtout faire des bêtises avec
les potes et dessiner ! C’est par hasard
qu’un jour, en classe de troisième, une
amie professeure dans un lycée profes-
sionnel de Beaune m’a entraîné dans la
mécanique. Je me suis mis sans y croire
au début…

Comment avez-vous eu le déclic alors ?
S.B. En 1988, mes parents ont déména-
gé et repris une horlogerie-bijouterie à
Bonneville. Seul, sans amis, je me suis
réfugié dans les études et j’ai bossé. Au
point de devenir accro aux bonnes no-
tes ! J’ai obtenu successivement BEP,
bac et BTS de mécanique.

Vous avez fait carrière 
dans la mécanique ?
S.B. Dans le décolletage, puis en tant

que dessinateur de plans de moules
pour la plasturgie, dans une PME. J’ai
ensuite réalisé des pièces pour le
secteur médical dans une entreprise
de micromécanique où je suis resté
six ans. Lorsque j’ai construit ma
maison à Pers-Jussy, un ami m’a
encouragé à aller travailler en Suisse,
dans le domaine de la grosse mécani-
que ; j’y suis resté deux ans. C’est lors
d’une mission intérimaire que j’ai dé-
couvert le métier de guillocheur [qui
réalise des gravures d’art sur métal,
NDLR].

Et vous avez changé de voie ?
S.B. Oui, j’ai été pendant 13 ans le
guillocheur d’une grosse entreprise
suisse. J’ai rencontré un “ancien” de la
clé sur les marchés, un homme au
savoir-faire exceptionnel qui m’a formé.
L’idée d’être libre, de faire des clés dans
un camion a alors germé. Mon épouse,
elle-même [maraîchère] indépendante,
a soutenu mon projet.

Depuis quand avez-vous ce camion ?
S.B. J’ai sauté le pas en juillet 2015.
J’offre mes services sur les marchés de
la région. Les échanges sur les marchés
sont incomparables. Depuis, nous som-
mes plus proches, mon épouse et moi,
avec davantage de congés en commun,
et nous adorons nos métiers, qu’on
considère comme nos loisirs. Nous
avons délaissé nos motos…

Propos recueillis par G.D.

SON BUSINESS
Sébastien Branche reproduit une large gam-
me de clés : de locaux, de sécurité, de voitu-
res, de cadenas, et même de châteaux forts,
ainsi que les puces de démarrage de voiture et
les télécommandes. Baptisé “Monsieur 1 001
références”, il signe ses clés du logo de son
entreprise pour assurer le suivi du produit. Il 
grave aussi des plaques, des objets person-
nels et des cadeaux.

SÉBASTIEN BRANCHE circule depuis cinq ans sur les marchés 
de la région. À bord de son camion, ce Bourguignon d’origine, 
49 ans cette année, reproduit des clés et réalise des gravures, 
selon un savoir-faire hérité d’une belle rencontre.

Dans son 
camion qui 
se balade de 
marché en 
marché, 
Sébastien 
Branche 
reproduit des 
clés et réalise 
des gravures. 
Photo G.D.

« Ma nièce m’a suggéré cette spécialité »

Comment est née votre passion 
pour la cuisine ?
Bruno Blanchard. Tout jeune, je voulais
être curé ou pompier. Mais bien vite,
j’étais derrière ma mère et ma grand-
mère quand elles cuisinaient des gâ-
teaux. Elles ont fait naître une vocation
en moi, et m’ont transmis leur perfec-
tionnisme car elles étaient toujours in-
satisfaites alors que leurs pâtisseries
étaient délicieuses.

Alors, vous avez choisi la gastronomie ?
B.B. Oui. Après l’école hôtelière de
Saumur [Maine-et-Loire], j’ai fait mes
premiers pas dans la gastronomie à La
Baule [Loire-Atlantique]. Pour l’anecdo-
te, je me souviens un jour avoir renversé
sur la moquette un plateau de six soles
meunières devant les clients. C’était
mes débuts… Puis j’ai travaillé pour de
grandes maisons : Les Délices du châ-
teau à Saumur, le relais et château
Castel Marie-Louise à La Baule, L’Albert

Ier à Chamonix où je suis resté cinq ans.
Puis, j’ai été maître d’hôtel à la brasse-
rie-café du Centre à Genève et, pendant
18 ans, responsable de restauration à la
Clinique Beaulieu [toujours à Genève]
dans un nouveau restaurant et un servi-
ce pour VIP.

Et que s’est-il passé ?
B.B. J’ai été licencié pour cause de
restructuration. À la suite de ça, mon
projet de food truck a pris forme en huit
mois. Avec le soutien de la chambre des
métiers, de la Med [Maison de l’écono-
mie développement] d’Annemasse, et
[des réseaux] Initiative Genevois et
France active, j’ai pu lancer mon activité
en janvier dernier. J’ai aussi pu compter
sur le soutien de ma compagne Stépha-
nie, infirmière à Genève. Elle a deux fils,
Mehdi et Maati, et moi deux filles, Jade
et Juliette.

Pourquoi ce nom, Au cœur des fouées ?
B.B. Je voulais proposer un produit
nouveau dans la région. Ma nièce Marie
m’a suggéré les fouées. C’est une spé-
cialité née en Anjou, au XVIe siècle. On
jetait des boules de pâte pour tester la
température du four à pain et elles

gonflaient en une minute. Après, on les
a fourrées avec des rillettes, des moget-
tes [haricots blancs de Vendée], de la
compote de pommes… J’ai adopté ce
concept. Aujourd’hui, je travaille avec
mon ami Rudy [Flous], un ancien collè-
gue de la clinique qui est spécialisé en
diététique. Il m’aide à concevoir de
nouvelles recettes. Dans l’esprit de par-
tage que je voulais donner, les clients se
réunissent devant le camion pour une
pause et assistent à la cuisson des
fouées dans le four. 

Propos recueillis par G.D.

 

SON BUSINESS
Bruno Blanchard cuisine dans son camion. Il
prépare les fouées et les garnitures en choisis-
sant ses fournisseurs essentiellement locale-
ment : la farine bio vient de Pers-Jussy, le 
fromage de Saint-André-de-Boëge. Il station-
ne vers le magasin Leroy Merlin, au technosite
Altéa, devant le bar My Beers de Ville-la-
Grand. En attendant un emplacement à Anne-
masse. Il veut aussi cibler l’événementiel
(mariages, anniversaires, festivals…). Et fina-
lise son site internet, réalisé avec la graphiste
Margot Leman, d’Atelierlak.

BRUNO BLANCHARD, 49 ans, conduit depuis quelques semaines 
son camion de restauration dans la région annemassienne. 
Le Choletais l’a baptisé Au cœur des fouées, en référence 
à la spécialité culinaire de sa région d’origine qu’il fait déguster.

Bruno Blanchard devant son camion 
où l’on peut le regarder préparer des 
fouées, ces boules de pain fourrées et 
cuites au four. Photo G.D.
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