
        
            
                
            
        

    
		
			


Tu seras cuistot, 
mon fils !



	





	



Toutes les recettes de ce livre sont conçues avec des produits locaux, bio et durables, dans la mesure de la réalité. Cela afin de ne pas inscrire le mot « bio » à la suite de chaque produit.




	

À tous ceux que j’aime…

			Avec un « grand » plus pour :

			Madeline, Mia, Germain, Judith,

			et à venir…
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Préface

			La cucina di domani…

			(Version originale)

			Quando penso alla cucina di domani, penso che non sia più possibile evitare di parlare di un concetto fondamentale, quello dell’amore.

			Forse molti storceranno il naso di fronte a questa mia affermazione, che capisco possa sembrare molto retorica, forse addirittura un po’ banale. Eppure, credo che il punto i proprio questo : quando si parla di cibo e di alimentazione, l’amore non è un concetto banale, né tantomeno scontato.

			Il mondo dell’industria, e quindi di anche un certo tipo di cibo, ci ha infatti abituati a tutt’altro linguaggio : nei luoghi dove il cibo perde valore per essere solo prezzo, il paradigma di riferimento prevede le parole “efficientismo, competitività, meritocrazia, leadership”. Sono questi i valori che parte della nostra società civile occidentale condivide e reputa fondativi del nostro vivere comune. E intendiamoci, non è che siano termini negativi, almeno non in assoluto. Sono termini che descrivono e teorizzano un approccio teso a ottenere il massimo dalle risorse che si hanno a disposizione, e nelle cucine stesse sono valori necessari.

			Ma non possono essere gli unici parametri di riferimento, se vogliamo evitare che essi vadano a sacrificare quella che in ultima battuta è la nostra felicità : l’importanza delle relazioni, con le altre persone e con il mondo che ci ospita.

			Per questo credo che i tempi siano maturi per includere nelle nostre rappresentazioni un nuovo paradigma e per parlare di compassione, di umiltà e di gioia.

			Compassione, l’esatto opposto dell’invidia, perché la nuova propulsione del nostro agire sia il soffrire con chi soffre per risolvere i problemi insieme, invece che patire quando qualcun altro ottiene qualcosa più di noi.

			Umiltà, perché abbiamo bisogno di aprirci all’ascolto, di mettere da parte il nostro egoismo e le nostre convinzioni assolute per capire le ragioni di chi sta attuando il proprio progetto di vita e si sta attrezzando per poter realizzare le proprie speranze e aspettative.

			Gioia, perché solo con gioia i può cambiare il mondo. Con la mestizia, non si è mai ottenuto un granché, se non il rassegnato consolidamento degli status quo.

			E’questo che ritrovo nella cucina di Philippe e di Isabelle, e a loro vanno i miei migliori auguri per le sfide del futuro, nelle quali sono certo che sapranno continuare ad essere ambasciatori di una cucina piena di rispetto e di amore.

			Carlo PETRINI

			Il presidente e fondatore 
del movimento Slow Food

			



	

Préface

			La cuisine de demain…

			(Traduction française)

			Quand je pense à la cuisine de demain, je pense qu’il faut inévitablement parler d’un concept fondamental, celui de l’amour.

			Peut-être que plusieurs personnes vont tiquer en entendant ça, car je comprends que ma déclaration peut sembler très rhétorique, peut-être même un peu banale. Pourtant, je pense que la question est la suivante : quand on parle de nourriture et d’alimentation, l’amour n’est pas un concept banal ni accordé.

			Le monde de l’industrie, et donc aussi un certain type de nourriture, nous a habitués à une autre langue dans les endroits où la nourriture perd sa valeur pour devenir juste un prix. Le paradigme de référence comprend les mots efficacité, compétitivité, méritocratie et leadership. Ce sont les valeurs qu’une partie de la société civile occidentale partage et que celle-ci considère comme la fondation de notre vie commune. Ce ne sont pas des termes négatifs, du moins pas absolus, ils décrivent et théorisent une démarche visant à tirer le maximum des ressources disponibles et, dans les cuisines mêmes, ce sont des valeurs nécessaires.

			Ils ne peuvent pas être le seul point de référence, si nous voulons éviter qu’ils ne sacrifient ce qui est notre bonheur tout comme l’importance des relations avec les autres et avec le monde qui nous héberge.

			Je pense donc que le moment est venu d’inclure dans nos représentations un nouveau modèle et de parler de compassion, d’humilité et de joie.

			Compassion, exactement le contraire de l’envie, parce que la nouvelle propulsion de nos actions est de souffrir avec ceux qui souffrent afin de résoudre ensemble les problèmes, plutôt que de souffrir quand quelqu’un obtient quelque chose en plus que nous.

			Humilité, parce que nous devons nous ouvrir à l’écoute, mettre de côté notre égoïsme et notre conviction absolue afin de comprendre les raisons de celui qui met en œuvre son projet de vie et se prépare à être en mesure de réaliser ses espoirs et ses attentes.

			Joie, parce que la joie peut changer le monde. Avec la tristesse, on n’a jamais obtenu grand-chose, sinon la consolidation du statu quo.

			C’est ça que je retrouve dans la cuisine de Philippe et d’Isabelle, et je leur adresse mes meilleurs vœux pour les défis de l’avenir, dans lesquels, je suis sûr, ils vont continuer à être les ambassadeurs d’une cuisine pleine de respect et d’amour.

			Carlo PETRINI

			Président et fondateur 
du mouvement Slow Food

			



	

Introduction

			Le titre de ce livre fait suite à ce que m’ont dit mes parents lorsque j’avais 11 ans :

			« Tu f’ras cuistot, gamin, comme ça, on est certain que tu n’auras jamais faim ! »

			J’ai rêvé que ce livre se retrouverait dans les mains d’un étudiant en hôtellerie tel que je l’étais en 1967. Plein d’insouciance, passionné et amoureux fou de la cuisine.

			L’histoire d’un cuistot qui contribuerait à la relève assumée par la jeunesse actuelle. Celle qui sait dresser la tête quand c’est nécessaire. C’est ma cible !

			Ainsi que tous les apprentis, les étudiants, les restaurateurs, les professeurs qui voudraient apprendre des attitudes de chef à leurs élèves, etc.

			Une sorte de transition écrite, accentuée de moments difficiles. Ordonnant de rebondir.

			La cuisine m’a permis de rebondir à plusieurs reprises, grâce à mes connaissances.

			Rien n’était prévu pour tous ces changements ! Aucune formation scolaire ne me l’avait appris…

			À l’heure où la téléréalité culinaire envahit nos écrans, appuyée des réseaux sociaux qui envahissent nos vies, j’ai l’impression que nous vivons de plus en plus dans le virtuel. Je souhaite vous raconter mon histoire, considérée par d’autres comme peu banale !

			Cela fait plus de cinquante années que je cuisine ou que je suis derrière les fourneaux. J’ai toujours considéré les événements de ma vie comme logiques. Pourtant, à certains moments, ils me paraissaient illogiques.

			L’envie d’écrire ce livre, c’est essentiellement à votre attention. Vous qui aimez la cuisine et qui voulez en faire votre métier. Vous qui avez, comme moi, la passion de donner votre savoir aux jeunes qui, en réalité, sont les artisans et les clients de demain.

			Il paraît que sur « face de bouc » on a beaucoup d’amis. J’ai appris, et je ne suis pas le seul, qu’on en a certainement beaucoup, mais qu’une main suffit à les compter. Chaque fois que j’ai mis un genou à terre, mes seuls et vrais amis se sont précipités pour m’aider.

			Foi de Renard, ils étaient moins de cinq, mais quel bonheur de les voir arriver… Ils se reconnaîtront.

			La chance m’a souri, grâce à mes grands–parents et à mes parents, qui ont vécu des choses aussi variées que possible. Ils ont trimé toute leur vie, mais qu’est-ce qu’ils m’ont appris…

			Les réalités de la vie, le sens de l’amitié, les lois du travail et du plaisir, croire en ses propres possibilités, etc.

			Il paraît que le Château Cheval Blanc 1955, Grand Cru Classé de Saint-Émilion, est un vin rouge d’exception.

			Ça tombe bien, je suis né à Waremme, le 4 novembre de la même année !

			C’est parti ! Bonne lecture !

			Philippe Renard

			



	

Quelques recettes

			Je propose également des recettes qui correspondent aux thèmes développés, que vous retrouverez aux pages indiquées ci-dessous.

			«Ma mayonnaise», page 17

			«Ma recette de la glace 
à la vanille naturelle», page 20

			«La recette du sirop artisanal « Ancien Système » selon la famille Delvaux», page 24

			«Mes frites presque « parfaites » 
(sans aucune prétention !)», page 26

			«Café glacé comme à Liège, au vieux pèkèt», page 27

			«Salade liégeoise aux haricots verts 
et saucisse de campagne», page 28

			«Les pommes et les poires de Hesbaye 
cuites en cocotte, version « Mamy »», page 31

			«Tarte aux pommes 3e génération…», page 35

			«Pavé de porc à l’ardennaise, céleri-rave caramélisé, pomme de terre et potimarron», page 37

			«La soupe de moules au safran et au curcuma», page 44

			«Filet de saumon, sauce béarnaise 
presque sans beurre», page 48

			«Sorbet au melon (Frédy Girardet)», page 53

			«La ballotine de poulet du Condroz 
aux aromates, la tartelette aux chicons caramélisés et la purée fluide de céleri-rave aux épices douces», page 57

			«Crevettes grises de la mer du Nord gratinées comme je le faisais à Damme», page 69

			«Escalope de foie gras de canard poêlée au chocolat noir, navet et chicon caramélisés», page 79

			«Travers de porc laqué aux épices et au cacao, duo de sauces et grosses frites cuites 
au blanc de bœuf», page 83

			«Loempia de légumes, 
sauce aigre-douce au miel d’acacia», page 86

			«La bisque de crevettes grises de Zeebruges à la crème flottante de cerfeuil», page 89 

			«« Mes » boulets à la liégeoise…», page 95

			«Veau « tonnato », bruschetta à la mozzarella et grosses câpres», page 98

			«Pointes d’asperges blanches à la moutarde», page 103

			«Caviar d’aubergine et de pois chiches 
à la crème de sésame», page 107

			



	

La cuisine, ça ne s’invente pas :
ça se confirme et ça se vit au quotidien…

			Il est né d’une maman cuisinière à domicile précédée d’une grand-mère cuisinière chez un châtelain de la région de Liège à Horion-Hozémont. Philippe Renard n’avait aucune chance d’exercer un autre métier.

			Après une formation classique à l’École d’Hôtellerie de Liège (1967-1975) et différents stages dans de bonnes maisons en Belgique, il s’installe comme traiteur en 1976.

			En 1983, il ouvre son premier restaurant, Le Pré Bida, à Saint-Georges-sur-Meuse, et devient membre des 33 Maîtres Queux de Belgique en tant que Compagnon de la Toque Blanche.

			En 1990, il reprend le restaurant doublement étoilé à Damme, Le Bruegel, et devient membre de l’association des Maîtres Cuisiniers de Belgique.

			En 1996, suite à un accident de la route, il devient le gérant du premier magasin du chocolatier Jean Galler à Bruxelles, au 44 de la rue Au Beurre.

			En 1997, il « descend » à Paris comme chef de cuisine au restaurant belge Le Bouillon Racine et ensuite auprès de S.E, Alain Rens, ambassadeur de Belgique.

			En 2000, il révolutionne la cuisine de collectivité en imposant une alimentation saine, locale, de qualité et d’origine biologique pour cinq cents couverts au quotidien dans un restaurant d’entreprise de Liège sans modifier le prix de revient des menus.

			En 2010, Isabelle et Philippe Renard ouvrent Philosophie de Cuisine, un atelier culinaire prônant une cuisine uniquement de saison, de proximité, durable et d’origine biologique, et ce plusieurs soirées par semaine.

			Le 30 juin 2017, son fils aîné, Maxime, a repris son atelier culinaire pour en faire un restaurant et une salle de réception de très haut niveau gastronomique dans la lignée de la famille : la Table Conviviale. Ah les boulettes de Mamy, ses gaufres et le cochon cuisiné de ses propres mains…

			Philippe Renard est l’auteur de cinq livres de cuisine :

			- Ma Cuisine Belge – Mijn Belgische Keuken, Brugge, Éditions Stichting Kunstboek, 1995 ;

			- La Nouvelle Cuisine wallonne, Tournai, Éditions La Renaissance du Livre, 2002 ;

			- La Cuisine au chocolat 2003, Tournai, Éditions La Renaissance du Livre, 2003 ;

			- Belges Cuisines, Lodelinsart, Éditions Labor, 2005 ;

			- Cuisine et chocolat, Lodelinsart, Éditions Labor, 2005.

			Actuellement, il est responsable d’une coopérative à finalité sociale fondée par sept maraîchers de la région liégeoise pour qui il transforme leurs légumes et leurs fruits en autant de potages pour les écoles. Des légumes cuisinés, des confitures, des conserves naturelles, des bocaux à base de légumes locaux, etc. Le tout sous l’appellation saisonnière, locale, durable et biologique certifiée.

			Philippe RENARD 
(info@philosophiedecuisine.be)

			Maxime RENARD 
(maxime.renard@maxime-cuisine.be)

			ADM-BIO SCFS 

			(admbiosc@gmail.com)

			



	

« Ma » philosophie de cuisine

			Après mes études et durant près de vingt ans, j’ai pratiqué mon métier en faisant comme tout le monde.

			J’allais au marché de Droixhe à Liège, au marché matinal de Bruxelles et je pensais acheter le meilleur pour mes clients. Jusqu’au jour où, avec les conseils de certains amis que je qualifierais d’écologistes avant l’heure, j’ai mis le holà. Suite aux problèmes récurrents des pulvérisations un peu partout pour faire du rendement avec des pesticides chimiques, c’en était trop !

			Haricots verts extrafins du Kenya, fruits arrosés jusqu’à cinquante fois par saison de produits chimiques. Des fruits rouges toute l’année, du poulet venant du Brésil et des poissons d’élevage bourrés d’antibiotiques. Du cochon qui vit et pisse sur des grilles afin de récolter facilement cette saloperie de lisier qui ira dans les prairies ou aux champs, chimie comprise !

			Du veau « fini » dans des étables sans lumière pour lui garantir une blancheur immaculée lors de son abattage, alors qu’un veau sous la mère aura une couleur de viande bien rosée et plus savoureuse. Des canards ou des oies gavés avec violence sans aucun respect pour ces volatiles.

			Voici le plus ahurissant !

			Ceci va faire bondir certains agriculteurs, des acheteurs de bétail et certains de mes cousins. Je certifie que dans la porte du frigo ménager de certains fermiers, dans les années 70-80, on planquait les fioles et les seringues de « produits interdits ». Un taureau prenait un gros paquet de kilos sur quinze jours, juste avant la pesée pour l’abattoir. Il paraît que de nos jours, ça ne se fait plus et que ça s’appelait des hormones de croissance. Comme sur le Tour de France ? Rendement et pognon, même combat…

			Fort de tout cela et avec une santé qui me jouait des tours, en 1992, virement à 180° pour ce que j’achète. Ce qui sera sublimé dans l’assiette du client devra être de qualité irréprochable. C’est mon problème de trouver des solutions culinaires à chaque saison, de donner aux fruits et aux légumes une belle apparence dans l’assiette. De ne plus peler certains légumes et fruits afin de conserver l’essentiel. Les vitamines de la peau de certains aliments de culture biologique sont irréprochables. Comme la carotte, le panais, le céleri rave, la betterave, la pomme, la poire et tant d’autres, ils sont garantis sans pesticides ni OGM. Un grand lavage à l’eau claire suffira largement.

			Que dire également de ma rencontre avec Pol Grégoire, initiateur de la cuisine vivante et des cuissons à très basse température et sans agression dans la poêle ou sur le gril !

			Certains me diront qu’acheter local, bio et de saison, ça coûte plus cher. Bien sûr, tout travail mérite salaire et le travail harassant doit être justement rémunéré. Je me souviens que lors de mes achats dans le bio plutôt que dans les magasins spécialisés de l’Horeca ou à titre privé, ma facture était plus élevée parce que j’achetais « comme avant ». Or, dans ce type de magasin, pas de pub à tous les rayons. Des promotions raisonnables et pas forcément « sponsorisées » par un fournisseur mis sous pression !

			Donc, plus d’achats inutiles, juste ce dont j’avais besoin et quelques semaines plus tard, mes budgets professionnels et privés étaient de nouveau les mêmes qu’avant.

			Moralité, il suffit de réfléchir à nos actes de « consomm’acteurs ».

			Acheter uniquement ce dont on a besoin et ne pas se laisser influencer par les pubs « à la con » de la télé ou de la radio.

			Je suis certain que nos jeunes savent cela. Plus j’avance dans le temps, plus je remarque leur intelligence lors d’achats divers avec un seul fil rouge. Remettre notre Terre en bon état sous peine de la voir foutre le camp dans les prochaines années.

			Sauf peut-être pour leurs achats en ligne !

			Bravo et merci la jeunesse, vous êtes les garants de notre société future, plus sociale et moins braquée sur le fric !

			On a toutes et tous un(e) ou plusieurs idoles ; moi, c’est Winston Churchill.

			Voici deux de ses citations qui m’ont beaucoup aidé :

			« La réussite, c’est aller d’échec en échec, mais toujours avec enthousiasme. »

			« On considère le chef d’entreprise comme un homme à abattre ou une vache à traire. Peu voient en lui le cheval qui tire le char. »

			Un jour au Parlement anglais, une collègue lui crie de son pupitre, suite à son discours :

			« Je serais votre épouse, j’empoisonnerais votre café. »

			Réponse de Winston Churchill :

			« Eh bien, moi, je serais votre mari, je le boirais ! »

			



	

Histoire peu banale 
d’une vie mouvementée !

			C’est le moment de prendre 
ses responsabilités !

			Avant de commencer mon histoire, je dois vous raconter celle de Mamadou, un brave paysan africain, devenu l’homme à tout faire d’un complexe hôtelier en Afrique.

			L’idée est de comprendre que nous avons tous des responsabilités sur cette terre.

			Quelles que soient notre origine, notre culture, notre religion, la couleur de notre peau ou nos compétences, nous sommes tous responsables de nos actes.

			Nos enfants nous jugeront !

			« Mamadou, nous partons pour trois semaines au pays et nous te donnons les clés de la propriété, ainsi que la responsabilité de tout surveiller durant notre absence.

			- Pas de problème patron, Mamadou va le faire. »

			Trois semaines plus tard, les patrons reviennent de voyage. Mamadou a utilisé le fax professionnel et Internet plus que de raison.

			En fait, il a envoyé des lettres et des messages à ses amis, ses frères, ses cousins, etc.

			Le patron l’appelle le lendemain et lui dit :

			« Mamadou, tu as utilisé notre fax durant notre absence ?

			- Non, patron, jamais de la vie, je ne l’ai pas utilisé…

			- Mamadou, ne me prends pas pour un imbécile, tu étais seul dans la propriété et tu as utilisé le fax, j’en ai la preuve.

			- Non, patron, je vous jure que je ne l’ai pas utilisé.

			- Bon, Mamadou, les choses sont très claires, ou tu me dis la vérité ou je vais devoir te virer ! »

			Mamadou réfléchit, puis il regarde le patron droit dans les yeux, puis, en baissant la tête, il dit :

			« Bon, c’est vrai, les fax ont été envoyés, mais ce n’est pas moi !

			- Si ce n’est pas toi, c’est qui alors ? »

			Réponse instantanée de Mamadou :

			« C’est mon autre moi ! »

			Réponse immédiate du patron :

			« Eh bien, Mamadou, sache que dès cet instant, ton autre toi est viré ! »



	

MON ENFANCE

			J’ai vécu neuf mois en elle, bien au chaud.

			Puis j’ai été sa principale attraction durant quelques jours seulement, car son commerce en alimentation générale était son métier.

			Elle avait une façon unique de gérer son travail, de répondre aux clients, avec ou sans humour suivant la personne. Elle faisait tout à la maison, travailler, nettoyer, cuisiner, nous torcher, nous élever, nous engueuler, surtout moi, etc.

			Les jeunes mamans actuelles ont des privilèges, voiture, crèche, nounou, pédiatre, etc.

			Maman n’avait rien de tout cela, et pourtant elle nous a élevés à merveille avec une droiture parfaite.

			Après son commerce, elle a exercé différents métiers pour le bien de toute la famille.

			Cuisinière occasionnelle, démonstratrice commerciale, peintre et tapisseuse à l’occasion. Puis la gestion du potager de Papa avec tous ces légumes qu’elle traitait rapidement en bocaux ou pour le surgélateur.

			Enfin, tout son travail d’entretien de la fermette familiale, préparer les charcuteries avec le cochon élevé dans l’étable, élever et tuer les gros poulets ou les lapins. Elle n’a jamais arrêté de travailler.

			Lorsque les petits-enfants sont arrivés, elle a joué son rôle à la perfection, il suffit de le demander à chacun d’eux et vous entendrez l’amour qu’ils avaient pour leur Mamy !

			Lorsqu’elle nous a quittés en février 2012, il faisait très froid.

			Je crois qu’il fera froid toute ma vie, en février…

			« Oufti, encore un gamin ! ! ! »

			Je n’ai rien inventé, c’est Maman qui me l’a dit un jour, alors que je lui posais des questions sur ma naissance.

			Pour Papa, c’était précis dans sa tête. Un couple « normal », ça fait deux enfants, pas plus et surtout, une fille et un garçon…

			Pas de chance, mon frère est né deux ans plus tôt et me voilà. D’après un spécialiste en psychologie, il paraît que lorsque vous sortez du ventre de votre maman, les paroles prononcées par la personne la plus proche vous sont envoyées en pleine poire. Il eût mieux valu entendre « Oh ! quel beau bébé ! », ou « bienvenue, mon fils… »

			Suite aux conseils de ce spécialiste, je suis allé voir Papa un jour dans son potager. À son grand étonnement, avec une grande philosophie de sa part, l’œuf a été pelé entre nous (ou entre hommes si vous préférez). Tout est rentré dans l’ordre, j’avais 45 ans…

			Tout ce que j’ai vécu avec Papa, vous le lirez dans ce livre, ou presque.

			Il a aussi travaillé très dur physiquement. Jamais il ne s’arrêtait. Son meilleur ami, Joseph, me disait souvent :

			« Je ne comprends pas où ton père va chercher son énergie, moi qui suis un peu plus jeune, je ne saurais jamais faire tout cela ! »

			Effectivement, c’était une force de la nature, il m’a répété de nombreuses fois :

			« Tu dois t’amuser dans la vie et bien en profiter, mais tu dois aussi être prêt pour le travail quoi qu’il te soit arrivé la veille ! »

			C’est l’après-midi d’un beau lundi de juillet 1960. L’indépendance du Congo Belge est à son apogée et le petit garçon que je suis n’en a rien à faire. Je suis dans mon bac à sable. Maman est très occupée dans son magasin.

			Je dois trouver le temps long, car mon grand frère Freddy n’est pas là. Je m’ennuie au milieu de la cour arrière en plein soleil.

			Que se passe-t-il dans mon esprit ? Je vais dans le garage où se trouve la réserve des marchandises non périssables. Je prends quelques bouteilles de lait. Puis le décapsuleur que Papa planquait accroché à un clou. De quoi se faire une bonne bière de temps en temps… Puis, dans la réserve fraîche, un carton de trente œufs. Je verse le lait sur le sable, j’y casse les trente œufs avec les coquilles. Je mélange avec ma petite bêche rouge pour bien malaxer le tout. Maman vient voir si tout va bien de mon côté, mais quand elle voit le topo, elle s’écrie :

			« Mais qu’est-ce que tu fais là, gamin de merde ?

			- Bin, y fais comme toi, y fais de la mamonnaise !… »

			Et vlan, deux gifles, aller et retour ! Voici comment on devient cuisinier bien avant l’heure.

			* * *

			Ma mayonnaise

			Mettre les ingrédients suivants dans un pichet d’une contenance de 0,750 litre (comme celui qu’on reçoit quand on achète un mixer classique !) :

			- 2 œufs entiers

			- 1 c à s de moutarde forte locale

			- 1,5 c à s de vinaigre de vin blanc ou de cidre ou de jus de citron

			- Sel de mer

			- Poivre noir du moulin à volonté !

			1. Verser 400 g d’huile de tournesol ou d’arachide ou de colza dans le pichet.

			2. Plonger la tige du mixer jusque dans le fond du pichet. Laisser remonter l’huile en surface durant 4 à 5 secondes. Vérifier que le mixer est bien sur la puissance maximum et démarrer l’appareil en restant 20 secondes dans le fond. Puis, incliner légèrement le mixer pour progressivement remonter et absorber l’huile qui va s’émulsionner avec les autres éléments. Dont le blanc d’œuf qui se propulse fermement. Remonter jusqu’au-dessus, mais pas trop vite.

			3. Ajouter environ 200 g d’huile supplémentaire, mixer de nouveau pour l’incorporer et la mayonnaise est terminée tout en étant bien ferme.

			4. Goûter, couvrir et mettre au frais.

			Se conserve très bien durant deux semaines au frigo.

			* * *

			Vous l’aurez compris : cette version de la mayonnaise n’a rien à voir avec mon premier émoi culinaire !

			Cette recette me vient de Maman qui la faisait à ses débuts de démonstratrice « Tupperware ». Merci le plastique américain…

			Malgré cette gifle, j’ai continué à observer ma Maman, ma Mamy et les voisines qui cuisinaient plusieurs fois par jour. C’était toujours aux mêmes heures de la journée.

			Il est certain que dans mon petit cerveau, tout se précipitait, comme l’écrivait Jacques Puisais dans Le Goût chez l’Enfant en 1999 aux éditions Flammarion. Entre 4 et 8 ans, un enfant enregistre dans un coin de son cerveau et à perpétuité tout ce qui est gustatif, olfactif et bon. Dont acte.

			La preuve avec toutes ces différentes odeurs qui me reviennent encore en mémoire de nos jours.

			Le rôti casserole aux aromates et aux oignons du potager. Le gratin de pâtes au fromage de Gruyère. La choucroute qui mijotait deux heures sur le coin du feu. Le riz au lait de brebis et à la cannelle. Le filet de cabillaud rôti à la poêle au beurre fermier. La purée de pommes de terre qui bronzait sous la grillade du four. Le chou-fleur et sa sauce Mornay. La fricassée au lard gras du samedi midi, avec les œufs de nos poules et les pommes du verger. Tout était cuit dans le saindoux. La sauce tomate du samedi soir pour accompagner les spaghettis bolognaise. Le bouillon de poule avec tous ses légumes, le thym, le laurier, le clou de girofle et l’ail. La boîte de filets de maquereau à l’huile d’olive. Le poulet rôti du dimanche avec sa compote de pommes et les frites maison coupées main, et surtout, cuites dans le blanc de bœuf (oui, là, il faut être belge pour bien comprendre). Le pudding au chocolat ou à la vanille et aux petits-beurre. La soupe qui refroidissait dans la casserole à même le sol. La grosse casserole en fonte de couleur rouge à l’extérieur et grise à l’intérieur dans laquelle Maman cuisait des moules de Zélande pour toute la famille. Elle comptait 6 kg avec juste des oignons, du céleri vert, une noix de beurre, du sel et du poivre.

			Au risque d’être pris pour un égoïste, je ne peux m’empêcher de vous raconter quelques-unes des petites bêtises ou autres moments gracieux que j’ai pu faire ou entendre dans ma tendre enfance.

			Elles ne sont pas classées par ordre de réalisation, mais bien au fil de mes souvenirs.

			Comme il n’y avait pas de téléphone chez tout le monde, beaucoup de personnes venaient téléphoner chez nous. Le coin ressemblait à une cabine ouverte entre la porte qui descendait à la cave et celle de la cuisine. C’était donc chez nous que Jeff venait téléphoner quand il y avait urgence ! Juste pour avoir le plaisir de l’entendre s’exprimer, Maman prétextait qu’elle n’avait pas le temps d’appeler à sa place. Elle savait pertinemment bien que Jeff ne souhaitait pas « parler dans l’appareil », comme il disait. Surtout avec son accent flamand très prononcé. Comme la porte de la cuisine était souvent ouverte, il m’arrivait d’entendre certaines conversations :

			« Allô, ici Jeff Bodarwé de la ferme vis-à-vis de la verrerie à z’Awirs, je voudrais parler à l’ârtisse (vétérinaire) ! Bonjour, monsieur l’ârtisse, il faudrait que vous veniez vite parce que j’ai une vache qu’elle chauffe. »

			Comment expliquer à un gamin ce que le Jeff a voulu dire au vétérinaire ?

			Un de mes grands classiques qui faisait chaque fois rire mes parents, c’était ma sortie exceptionnelle de la boutique par la porte principale qui déclenchait une forte sonnerie. Comme je venais de piquer deux oranges et deux morceaux de salami planqués dans mes poches, je me taillais rapidement. Au bruit de la sonnette, je criais très fort pour que mes parents l’entendent : « C’est moi qui sors, je n’ai rien, je n’ai rien… »

			Papa était au premier étage et il peignait les fenêtres extérieures. J’étais assis sur le seuil du magasin et, comme appris, je disais bonjour à tous les cyclistes qui passaient devant moi à la sortie des usines.

			« Bonjour monsieur, bonjour madame, disais-je.

			- Bonjour, mon p’tit garçon. »

			J’étais très fier, sauf lorsque la personne ne répondait pas à mon bonjour, voici ce qu’elle entendait :

			« Bièsse ti, i n’m’a pas répondu, çui-là. »

			Papa s’esclaffait discrètement tout en me disant que je ne pouvais pas traiter les gens de « bièsse », car ce sont peut-être de futurs clients…

			Déjà ma première formation du respect principal : le client !

			En bon jardinier, Papa cultivait un peu de tout. Il avait aussi un clapier à l’arrière, dans lequel il planquait ses bottes de paille et son foin. Un beau matin, durant ses congés annuels, il lui prit l’idée de faire du rangement dans son étable. Il découvrit, sous la paille, environ 125 emballages de bâtons de chocolat Côte d’Or Dessert 58 en hommage à la fameuse exposition universelle de ladite année à Bruxelles. Mais qui avait donc planqué ses papiers de chocolat sous la paille ? Devinez !

			N’étant pas du tout gourmet, mais gourmand, j’attendais de voir passer la camionnette du glacier André Potier. Au son de la musique, je me pointais chaque jour devant chez Antoinette, la voisine. Je faisais l’innocent, j’attendais qu’elle me paie une glace vanille-chocolat et ça marchait à chaque coup. Merci, Toinette…

			* * *

			Ma recette de la glace 
à la vanille naturelle

			1. Mettre de l’eau bien froide dans un évier afin d’y plonger la casserole en fin de préparation. Y prévoir des glaçons en été n’est pas un luxe, cela accélérera le refroidissement de la crème anglaise.

			2. Verser ½ litre de lait dans une casserole, l’aromatiser d’un demi-bâton de vanille naturelle fendu sur la longueur et faites chauffer lentement jusqu’à atteindre une légère ébullition.

			3. Laisser infuser à couvert, le temps de réaliser le ruban dans un bol avec un fouet électrique. Cela consiste à fouetter ensemble 6 jaunes d’œufs et 125 g de sucre fin de canne jusqu’à ce que ce mélange soit bien mousseux et ait doublé de volume.

			4. Verser ce ruban dans le lait hors du feu en mélangeant vigoureusement avec un fouet, puis remettre sur la source de chaleur en mélangeant maintenant avec une spatule jusqu’à atteindre la température maximale de 80°C. Cela se vérifie avec un thermomètre de cuisson ou au nappage homogène de la crème sur la spatule lorsqu’on la ressort du récipient. Si la température dépasse les 80°C, les jaunes d’œufs risquent de coaguler et de donner un aspect granuleux à la préparation. Mettre la casserole dans l’eau bien froide de l’évier et continuer à mélanger à la spatule afin d’arrêter la cuisson. Dès que c’est tiède, sécher le dessous de la casserole et la mettre rapidement au réfrigérateur en laissant infuser à couvert au moins 4 heures.

			5. Filtrer la crème anglaise au chinois ou à la passoire très fine et faire tourner en sorbetière.

			Se déguste sans modération nature ou avec un bon chocolat chaud à 70 % de cacao, des fraises ou des fruits rouges en saison, une poire confite ou autres fruits secs caramélisés suivant ce que propose la saison.

			* * *

			Je devais avoir 2 ans quand j’ai compris que j’avais un grand frère.

			On en a fait des trucs ensemble, avec ou sans l’accord de nos parents. Les voisins nous nommaient les p’tits Renards et nous avions des surnoms. Freddy c’était « Li neûr » et moi « Li blanc », pas folichon, mais c’était comme ça. De surcroît, certaines voisines avaient leur préféré ; mon frère, c’était chez Kenens, chez Jacquet et chez les Derouau. Moi, c’était chez Toinette, chez Suray et chez Bodarwé.

			Je me rappelle dans le désordre du pipi dans la soupe, du tesson de bouteille dans le genou de mon frère à cause de moi. De la poulie d’Yvan Kenens avec le seau à béton, qui était accroché en hauteur via un treuil. Il construisait sa maison et nous l’avions détaché pour voir l’effet que ça fait quand elle tombe de cinq mètres de haut sur le sol ! Les voyages dans le camion de notre Papa ou celui de Jules Jacquet, notre voisin. Les descentes en luge, avec 30 cm de neige dans la prairie de Jeff Bodarwé. Nos premiers vélos, avec toute la liberté que ça donne à notre âge.

			Plus tard, nos déplacements toujours en vélo, pour aller jouer au foot à Engis, puis plus tard au basket-ball à Haneffe (tout de même 20 km, aller et retour). Surtout en 1973 lors de l’interdiction de rouler en voiture le week-end suite à la crise pétrolière !

			Bref, on en a bien profité jusqu’au service militaire, puis nous avons chacun tracé notre route. Freddy avec son diplôme d’ingénieur et moi celui de cuisinier !

			Lorsque je fus installé comme traiteur, c’est encore lui qui, pendant plusieurs années, organisait les transports de livraisons à domicile lors des rushes…

			Quand j’ai eu 9 ans, ma petite sœur est née. Comme aimait à le répéter Papa quand on lui posait la question :

			« C’est un accident de parcours, mais au moins, c’est une fille ! »

			Et vlan !

			Trêve de plaisanterie, avoir une petite sœur à mon âge, c’était comme si le ciel m’avait envoyé quelqu’un dont je devais m’occuper. Quitte à la protéger ou à la gâter un peu trop, surtout aux yeux de mes parents.

			Changer les couches, lui apprendre à marcher, la sortir de son petit lit parce qu’elle pleurait, prendre sa défense quand elle faisait des bêtises, etc.

			Le sommet fut certainement le jour où Maman avait le magasin rempli de monde. Pour l’aider, j’étais allé chercher Annick à l’étage pour lui donner sa panade de l’après-midi. Que m’a-t-il pris ? Je n’en sais rien. Par contre, ce qui est certain, c’est que j’ai trébuché dans les escaliers. Ma sœur a rebondi sur les dernières marches avec un cri et des pleurs inimaginables ! Et moi je criais :

			« J’ai tué ma petite sœur ! J’ai tué ma petite sœur ! »

			Maman et les clients sont arrivés rapidement et moyennant quelques caresses, tout était atténué. Je reçus une belle paire de gifles de Maman avec l’interdiction, dorénavant, d’aller chercher ma sœur sans son autorisation !

			Les années passant, nous fûmes toujours, Freddy et moi, des frères « protecteurs », même ses premiers petits copains, on s’en mêlait alors que ce n’était pas nos affaires. Toujours le cœur sur la main et très dévouée, Annick a été successivement marraine, baby-sitter, aidante en salle comme en cuisine quand c’était nécessaire. Plus tard, elle fut la gérante de mon magasin traiteur à Stockay Saint-Georges.

			Encore de nos jours, elle est toujours présente à mes différents événements. C’est elle qui a soutenu Papa durant plusieurs années en habitant chez lui pour retarder au maximum son entrée dans une maison de retraite !

			À six ans, j’allais régulièrement passer les vacances scolaires chez mes grands-parents Mathilde et Alfred à Haneffe. C’est un petit village typique de Hesbaye avec une ambiance unique à tous les niveaux.

			Très souvent, chez ma Mamy, j’assistais en direct à toutes ses préparations culinaires. J’en ai des souvenirs olfactifs inoubliables et remplis d’émotion.

			Il y avait le lait de brebis infusé à la vanille naturelle ou à la cannelle, dans lequel elle cuisait du riz dans une casserole en fonte émaillée. Elle était grise à l’intérieur et jaune au dehors. Je précise qu’elle avait été réparée par mon grand-père avec une pastille vissée dans le fond.

			C’était notre collation, du riz au lait, inimaginable de nos jours… Ah, sa cuisinière à bois et ses deux « coffres » tellement chauds qu’elle y cuisait ses tartes. Nous, en hiver, on s’y réchauffait les pieds après avoir joué dans la neige.

			Lorsqu’elle faisait des tartes, ce n’était pas de la rigolade, par six ou par douze grandes tartes d’au moins 30 à 40 cm de diamètre ! À chaque fois le même scénario, elle piquait 16 fois avec sa fourchette dans la pâte levée posée dans la tourtière.

			« Mamy, pourquoi tu fais chaque fois 16 trous dans la pâte et que tu les comptes ?

			- Parce que c’est comme ça ! ! ! » (C’est très important les trois points d’exclamation tant la réponse était fulgurante et bruyante pour le petit bonhomme que j’étais).

			Lorsque, à l’âge de 11 ans, je lui annonçai mon intention d’aller à l’école hôtelière de Liège, j’ai eu droit à la raison des 16 trous.

			« Ah, tu vas faire cuistot, gamin ? Eh bien, tu vois, m’fî, ça c’est pour que la pâte fusionne avec ce que je vais mettre dessus. »

			Je n’y comprenais rien, mais bien plus tard en réalisant mes premières quiches et tartes de saison, je donnais instinctivement 16 coups de fourchette. C’est toujours le cas aujourd’hui. Là, j’ai compris que ma Mamy avait une belle longueur d’avance sur ces chefs pompeux qui font de nos jours de la cuisine fusion, tendance, tiède, fade, avec ou sans molécules…

			* * *

			La tarte au riz à « sa » façon

			Sa pâte levée pour 4 à 5 tartes

			- 1 kg de farine de froment type 65

			- 300 g de beurre fermier fondu, ou moitié beurre et moitié saindoux !

			- 6 œufs

			- Sel de mer et sucre fin de canne

			- 100 g de levure fraîche de boulanger

			- Un peu de lait tiède (maximum 30°C)

			Son riz au lait cru pour 1 tarte

			- 1 litre de lait cru fermier

			- 1 bâton de cannelle ou de vanille naturelle

			- 125 g de riz rond type Caroline

			- 185 g de sucre fin de canne

			- 1 œuf entier

			- 1 dl de crème fraîche crue

			1. Pour le riz, cuire le lait au bain-marie avec la cannelle et ajouter le riz dès la première ébullition, laisser mijoter 1 heure en mélangeant régulièrement, ajouter le sucre et laisse cuire encore 30 minutes. Laisser refroidir et reposer 24 heures.

			2. Le lendemain, incorporer l’œuf entier au riz à température ambiante, ainsi que la crème fraîche légèrement battue.

			3. Pour la pâte, diluer la levure dans un peu de lait, mettre la farine dans le batteur, y faire une fontaine et ajouter tous les autres éléments, mélanger délicatement au crochet pour obtenir une pâte homogène.

			4. Faire pousser 30 minutes à 30°C en fonction levée de pâte ou 1 h couvert d’un linge humide à l’air libre.

			5. Beurrer puis foncer la tourtière à haut bord avec la pâte et verser le riz à hauteur du bord, dorer avec du jaune d’œuf détendu avec un filet d’eau en donnant des coups de pinceau en allant de l’extérieur vers le centre de la tarte.

			6. Enfourner pour au moins 25 à 30 minutes suivant la grandeur de la tarte à 230°C chaleur tournante.

			7. Terminer la cuisson par le fond en sole pulsé à 200°C pour cuire le dessous de la tarte durant quelques minutes.

			8. Démouler sur grille et laisser refroidir.

			* * *

			C’est aussi chez mes grands-parents que je découvris la philosophie de la pomme, de la poire et de la poire de coing, transformées en un sirop noir épais. Nappé sur une tartine grillée et généreusement beurrée, cela me remplissait de bonheur.

			Aujourd’hui encore, il m’arrive de faire ce geste traditionnel au petit déjeuner. Quel moment unique !

			Mon bonheur suprême, c’est entendre mon petit-fils Germain me demander du sirop au petit déjeuner.

			En fait, c’était le soir lorsqu’on m’obligeait à monter dormir que je me régalais à l’œil et très discrètement…

			Je montais l’escalier de bois sur la pointe des pieds ; à mi-chemin, je prenais deux contremarches sur la gauche qui donnaient sur une porte. Je l’ouvrais avec une grande subtilité, et là, je tombais dans la caverne d’Ali-Baba !

			Des bocaux stérilisés de poires au sirop, de cerises maison, de haricots verts, de potages, de prunes au sirop à la cannelle, de betterave rouge au vinaigre, de carottes au naturel…

			Puis dans un coin, il y avait les jarres de sirop. Imaginez ces récipients en terre cuite recouverts d’un papier épais de cuisine, et serré par une ficelle torsadée en blanc et bleu !

			À l’intérieur, ce nectar né de la recette « ancien système » de la famille Delvaux à Fontaine, hameau de Horion-Hozémont. C’est relativement simple et très naturel, voire écologique comme on dit de nos jours.

			La famille Delvaux fait du sirop de pommes et de poires locales depuis plusieurs générations. Je crois que nous en sommes à la cinquième.

			Comme le dit Obélix, je suis tombé dedans quand j’étais tout petit. Ramasser les fruits dans les vergers, les conduire en sacs de 25 kg chez Delvaux, sentir la cuisson des pommes. Voir le pressoir en fonction et humer le jus qui réduit dans la grande cuve en cuivre durant de nombreuses heures.

			Il fut un temps où je ne savais pas me passer d’aller à la siroperie vers octobre ou novembre pour m’envahir de cette odeur de sirop incomparable, tant les effluves étaient surprenants !

			* * *

			La recette du sirop artisanal « Ancien Système » selon la famille Delvaux

			1. Laver 500 kg de pommes ou de poires amenées à la siroperie par des particuliers comme mon Bon-Papa ou mon Papa. Principalement originaires d’arbres de hautes tiges et non traitées bien sûr.

			2. Les mettre dans une grande cuve en cuivre fixe au sol, qui est chauffée au bois via la cave qui sert de chaufferie.

			3. Cuire les fruits lentement, couverts de sacs en toile de jute pour obtenir une espèce de compote avec peau et pépins.

			4. Le tout est filtré à travers une presse hydraulique pour obtenir un jus de pomme ou de poire ambré et surtout limpide.

			5. La cuve étant lavée, on y remet ce jus qui va réduire à petit feu durant d’innombrables heures. Arrive l’obtention du fameux sirop qu’un professionnel comme Joseph Delvaux est seul capable de faire avec précision, et ce rien qu’en prenant du sirop avec sa grande louche pour voir la consistance du produit fini.

			6. Une pompe électrique aspire le nectar, et ça part dans un silo avec un robinet verseur qui servira à remplir les petits pots ou d’autres récipients.

			* * *

			Que dire du garde-manger de Mamy, situé dans la cave voûtée où il sentait le frais, le mélange de nourritures diverses avec un brin d’humidité. Au centre de la pièce, il y avait le véritable garde-manger.

			Bon-Papa l’avait fabriqué avec une ossature en bois. De toutes parts, un fin treillis de moustiquaire, une porte identique tenue par deux charnières. À l’intérieur, je récite de mémoire tant il y avait de choses dans son « frigo » de l’époque :

			- la tête de veau faite maison ;

			- le boudin blanc et le jambon de chez le boucher du village, Paul Mercenier ;

			- les fameuses tartes produites le vendredi soir ;

			- le récipient contenant le beurre de baratte de la ferme Schalenbourg ;

			- le dessert du dimanche soir ;

			- la salade lavée et nettoyée dans un panier en fer blanc ;

			- les puddings au chocolat et à la vanille naturelle au lait de brebis ;

			- les œufs de la ferme de Jeanne Knaepen, là où mon Papa a appris à conduire des chevaux de trait aux champs !

			- le persil juste coupé du potager dont les tiges trempaient dans un verre d’eau bien fraîche.

			C’est très facile de comprendre pourquoi, avec grande discrétion, et muni d’un petit couteau piqué dans le tiroir de la cuisine, je me régalais à profusion : un morceau de la tarte entamée, une rondelle de boudin ou un petit pot de pudding au chocolat… Et tout cela en imaginant qu’elle ne verrait rien, sauf que de temps en temps je l’entendais crier de la cave :

			« Y’a encore une petite souris qui est passée par ici ! »

			Allez savoir pourquoi, le mercredi, c’était le jour des frites à Haneffe. Chez mes parents, c’était le vendredi soir, à chacun ses habitudes, c’est un peu comme le vendredi qui est le jour du poisson depuis des lustres…

			Mamy avait une façon très spéciale de préparer ses frites et il y avait tout un cérémonial. Le voici :

			- Laver de grosses pommes de terre du potager, les peler, les laver de nouveau. Les couper en grosses frites à la main, les remettre dans de l’eau propre et bien les égoutter sur un essuie de cuisine.

			- Préparer une assiette à potage par personne, nous étions 3 ou 4, si ma Tante Jeanne était présente. Les remplir avec les frites crues et les poser sur la table devant chaque place.

			- Elle allait chercher « la » marmite aux frites avec son couvercle qui était rangé dans la cave. Elle enlevait tous les cercles métalliques au centre de sa cuisinière à charbon et elle posait le cul de sa marmite en plein au-dessus des flammes du poêle.

			- Dès que la graisse commençait à fondre montait une odeur assez spéciale, mais qui me donne des frissons quand j’y repense. Elle embaumait toute la cuisine d’une odeur que je qualifierai de suif. Ah, pourquoi de suif ? Eh bien, parce que ma Mamy cuisait ses frites dans de la graisse de mouton qu’elle produisait à chaque fois qu’on tuait un animal.

			- Pas besoin de thermostat, elle plongeait les frites d’une assiette à environ 140°C, et ainsi de suite pour chaque portion qui, aussitôt cuite, retournait dans son assiette.

			- Lorsqu’on passait à table, elle récupérait chaque assiette, nous mettait le plat de viande et celui de la salade mélangée dans son grand plat en bois d’olivier. Elle repassait les frites de chacun dans la graisse à au moins 190°C et toujours avec grande précision et sans mesure de température.

			- Elle égouttait les frites, les mettait dans un autre plat en porcelaine, un peu de sel et à table ! Quel bonheur ! Je suis certain que de nos jours, au nom de la sécurité alimentaire, on le lui interdirait, et pourtant, je suis toujours bien vivant…

			* * *

			Mes frites presque « parfaites » 
(sans aucune prétention !)

			1. Laver (ça évite le contact de la terre avec la chair de la pomme de terre), puis peler de grosses pommes de terre de type Agria, Désirée ou Bintje.

			2. Les couper en grosses frites au couteau et les laver à grande eau, bien les égoutter et les sécher dans un linge de cuisine.

			3. Chauffer la friture avec de la graisse blanc de bœuf à 140°C, y cuire les frites sans trop remplir le panier. Dès qu’elles sont bien cuites et non colorées, les égoutter et les mettre dans un plat dont le fond est couvert d’un papier absorbant de cuisine.

			4. Juste avant de servir, mettre la friture à température maximum, soit 180 ou 190°C. Lorsque la graisse est à température, y plonger les frites précuites pour les rendre croustillantes et bien colorées. Les égoutter et les mettre dans un plat de service avec une pincée de sel marin, bien les secouer. Servir de suite.

			* * *

			La technique de Mamy pour couper le pain était aussi tout un rituel. Elle prenait le gros pain de 2 kg sur l’avant-bras et elle le coinçait bien contre son tablier sous sa grosse poitrine. Elle faisait un signe de croix avec la pointe de son grand couteau, puis elle coupait de grosses tranches. Elle déposait une tranche devant chacun de nous avec le plat du couteau. J’ai déjà essayé, c’est très difficile, car c’est vraiment un art.

			Ah ! Mamy, quelle cuisinière extraordinaire !

			Tous les jours en été, vers 19 h, j’entendais le son que faisait monsieur Bada de Donceel, avec son petit cornet sonore dans lequel il soufflait pour annoncer sa venue dans toute la rue !

			Eh oui, le marchand de glace roulait dans une camionnette bleue de marque VW, qui n’était pas surélevée comme c’est le cas maintenant.

			Bada, comme on l’appelait, était vraiment plié en deux pour nous demander le goût que nous voulions.

			Pas trop le choix, juste vanille, chocolat ou moka, rien d’autre, pas comme de nos jours où certains glaciers proposent au moins dix sortes de goût. Vanille artificielle, chocolat douteux, café en concentré industriel, fraise et autres fruits chimiques. Spéculoos en poudre et pâteux, citron au concentré en bouteille, poudre de lait. Pire, un mix en poudre auquel il suffit d’ajouter de l’eau (et surtout pas du lait) pour obtenir une « crème glacée »…

			Avec Bada, pas de surprises, peu de choix, mais lesquels !

			Vanille bourbon exceptionnelle, chocolat de l’époque et café concentré fait maison !

			Que du bonheur, voilà pourquoi lorsque je déguste une glace, c’est toujours entre deux galettes et jamais dans un cornet. Il ne proposait rien d’autre. De nos jours, je ne l’achète jamais n’importe où, voici mes endroits préférés pour déguster une très bonne glace :

			- glacier Chez Gérard à Embourg ;

			- glacier Chez Hugo à Richelle ;

			- glacier La Boule à Tilff ;

			- glacier Le Cornet de Tatie Ani à Visé ;

			- glacier Le Glacetronome à Jambes ;

			- chez Ladurée à Paris.

			* * *

			Café glacé comme à Liège, au vieux pèkèt

			- 4 dl de café très fort

			- 600 gr de glace à la vanille naturelle

			- 4 cl de vieux genièvre ou de pèkèt

			- 2,5 dl de crème légèrement battue avec un peu de sucre

			- Quelques grains de café

			1. Une demi-heure avant de servir, placer 4 beaux verres à pied au surgélateur et faire 4 dl de bon café très fort.

			2. À la dernière minute, mettre la glace par petites boules dans un saladier, la mélanger avec 1,5 dl de café chaud. Sortir les verres du surgélateur, y répartir la glace, ajouter le genièvre au reste de café et le verser sur la glace.

			3. Verser la crème encore un peu liquide sur le café avec délicatesse pour obtenir trois couches successives, garnir de grains de café et servir de suite.

			Voici une version qui m’est très personnelle du classique café liégeois. Avec l’avantage que le seul tour de main difficile est l’achat d’une glace artisanale à la vraie gousse de vanille naturelle. Produit introuvable dans les glaces industrielles dont nous gavent les grandes surfaces dites conventionnelles…

			* * *

			À cinq ans, pour la première fois, je mettais les pieds au Stade Vélodrome de Rocourt. Le Royal Football Club Liégeois recevait le grand Real Madrid en match de gala devant près de 50 000 personnes. Moi, j’étais sur les larges épaules de Papa et j’avais ma première écharpe rouge et bleu autour du cou, quel souvenir !

			Imaginerait-on de nos jours un stade de foot rempli à ras bord avec des gens assis à même la piste cyclable ? Pas de grillages, tous les hommes en costard, cravate et chapeau, pas de gendarmes à l’horizon. Pas encore de marchands de saloperies industrielles à manger, que de vrais hot dogs à la baraque à frites, et les frites étaient accompagnées uniquement d’un cervelas artisanal !

			Tout ce beau monde scandait les noms de Di Stéfano, Gento, Kopa et Puskàs à chaque touche de balle. Tout comme pour les Liégeois Anoul, Carré, Chantraine, Delhasse ou Deschamps, incroyable !

			Aussitôt entré à l’école primaire, ne voilà-t-il pas qu’il fallait faire ses devoirs chaque jour en rentrant à la maison.

			Quelle chance, Papa était chauffeur de poids lourds et Maman était très occupée dans son magasin. L’occasion était bonne pour foutre le camp chaque jour chez les voisins Ninie et Jules. Ils me demandaient si mes devoirs étaient faits, je répondais oui. Quand ils me demandaient vers 18 h si j’avais mangé, je répondais non !

			Le comble est que Maman, entre deux clients, réussissait à préparer le repas familial du soir. Papa rentrait à des heures impossibles en fonction de son travail.

			Je mangeais donc deux fois de suite ! Déjà gourmand !

			* * *

			Salade liégeoise aux haricots verts 
et saucisse de campagne

			- 400 g de pomme de terre

			- 600 g de haricots verts

			- 2 échalotes hachées

			- 150 g de lardons

			- 4 c à s de vinaigre de cidre

			- Persil haché et 12 fines tranches de lard séchées au four

			- 4 belles saucisses de campagne pur porc

			- Sel et poivre noir

			- Une noix de beurre

			1. Colorer les lardons et les échalotes dans la poêle avec un peu de beurre et déglacer avec le vinaigre, tenir de côté.

			2. Peler et couper les pommes de terre en gros cubes, nettoyer les haricots, cuire les deux séparément à la vapeur. Les rassembler dans la poêle avec les lardons, réchauffer, assaisonner de sel et de poivre, terminer avec une noix de beurre et garder au chaud.

			3. Cuire les saucisses et les maintenir au chaud entre deux assiettes creuses. Déglacer la poêle avec un filet d’eau, l’ajouter avec le persil à la salade liégeoise, dresser sur assiette chaude. Garnir avec la saucisse et les tranches de lard séchées.

			Vin conseillé : un petit médoc léger.

			



	

LES VILLAGES DE MON ENFANCE 
(ils ont certainement décidé de ma carrière !)

			Certains penseront que ce chapitre est peu important dans le contexte de ce livre. Pour moi, il est le départ de ma carrière, essentiel dans mon parcours ! On a beau être cuisinier et un peu réputé dans sa région, il y a des choses ou des événements très importants et vitaux qui tracent votre chemin de vie… Surtout entre l’enfance et l’adolescence.

			J’appelle cela la droiture, savoir qui on est, savoir d’où on vient et où on va, ne jamais renier ses origines et avoir un grand principe : l’humilité !

			C’est elle qui m’a permis de travailler pour toutes les couches de la société. Qu’il s’agisse d’un ouvrier qui marie sa fille, d’un riche agriculteur qui veut le plus beau repas de communion pour sa fille unique, d’un commerçant qui a « bossé » toute sa vie, pouvant s’offrir un repas de luxe lors de sa retraite, etc.

			Je me suis adapté à chaque client pour le satisfaire au maximum de mes possibilités, avec, comme fil rouge, le respect et l’envie de toujours donner du bonheur en ces moments si particuliers pour tous. Il m’est arrivé, lors de remises de prix, de sacrifier un peu de mon bénéfice pour participer à ma façon à la joie de la ou des personnes avec qui je négociais un repas.

			On est comme on naît !

			De nos jours, un de mes bonheurs, c’est de causer en wallon avec un copain, un ami ou d’autres personnes qui me sont inconnues, mais qui sont sensibles à cet accent liégeois si particulier et très charmant dans un contexte bien précis !

			Voici ce qu’il en était…

			Haneffe (petit village de Hesbaye faisant partie de la commune de Donceel)

			Durant toute mon enfance et mon adolescence, lorsqu’on me posait la question, je répondais toujours par un mensonge, je disais que j’étais de Haneffe !

			Pourquoi ? Eh bien, comme le disait ma grand-mère Mathilde : « parce que c’est comme ça ! »

			Chaque dimanche par beau ou laid temps, nous partions avec mon Papa, ma Maman et mon frère après le repas de midi vers Haneffe. Durant plusieurs années, nous y sommes allés en side-car. Mes parents étaient sur la moto, mon frère et moi dans le cockpit. Ensuite, ce fut la première voiture familiale, une vieille Ford Anglia verte, mais quel confort comparativement au véhicule précédent !

			C’était un véritable rite. D’abord le goûter avec du gâteau de ménage de chez Pirotte ou des gaufres faites maison qui avaient une saveur exceptionnelle. Le tout accompagné d’un bon café, celui du dimanche qui était servi dans des tasses et des sous-tasses en porcelaine blanc et bleu.

			On allait ensuite se promener avec mon grand-père Alfred dans son potager, où il nous expliquait tout ce qu’il y avait.

			Pendant ce temps, Papa écoutait les résultats de foot à la radio avec les inoubliables commentaires de Luc Varenne.

			Le repas du soir aussi était traditionnel ; en été, c’était la salade du potager avec la mayonnaise de ma grand-mère réalisée au fond du saladier à l’aide d’une vieille cuillère en bois.

			En hiver, c’était de bonnes tartines de charcuterie de chez Mercenier, le boucher du village. La spécialité de Mamy, c’était la soupe de saison avec de gros morceaux de légumes, 100 % du potager, quel régal !

			On terminait souvent par un pudding vanille ou chocolat avec des petits-beurre dedans, mais surtout, une fois par mois, on avait droit à la « tête de nègue ».

			Elle cuisait du riz avec du lait de brebis, du sucre et un peu de cannelle pendant des heures, elle moulait ce riz dans un plat en porcelaine. Elle le laissait au frais dans la cave toute une nuit. Elle démoulait son plat de riz sur une grande assiette, puis le nappait à profusion d’une sauce au chocolat Côte d’Or fondu avec de la crème. C’était sa recette très personnelle. Voilà pourquoi ce dessert portait ce nom pas vraiment sympa de… « Lî tièsse dî nègue » !

			C’était l’époque du Congo belge, si cher à Léopold II. De nos jours, cela ne serait plus convenable d’employer un tel nom pour un dessert !

			Vers 21 h, retour vers Les Awirs, puis un gros dodo plein de rêves pour être en forme le lundi à l’école.

			Un dimanche, Mamy me conduisit au château de Donceel où jouait la fanfare locale, à l’occasion de la kermesse. C’est là que je découvris pour la première fois toutes les activités possibles qu’offrait ce village. Il y avait là tous les potes que j’avais rencontrés dernièrement. Je devais avoir 10 ans ; venant très souvent, j’avais de plus en plus de copains. Quelle belle surprise en voyant qu’ils étaient tous membres d’une ou de plusieurs formations locales.

			Ce jour-là, je compris que j’étais considéré par tous comme un enfant du cru, car on m’accueillait à bras ouverts.

			La fanfare répétait tous les dimanches et ce fut une obligation imposée par mon Papa de s’y inscrire !

			J’y ai joué des percussions, puis de la batterie.

			En réalité, il n’y a pas que la cuisine dans la vie !

			Plus tard, installé comme traiteur, j’ai continué à jouer au basket-ball à Haneffe, et à aller à la fanfare, mais mon travail occupait dorénavant une place très importante. Ce qui ne m’empêchait pas de participer à certains événements comme les tournois de basket en échange « culturel » avec Croissy-sur-Seine, près de Paris.

			À Croissy, à Pâques, on logeait chez l’habitant, en l’occurrence la famille Mornas, originaire de la Dordogne. On était gavé de foie gras de sa région natale, la table était remplie de charcuteries et de fromages au lait cru que je découvrais !

			Pas question de quitter la table du petit déjeuner sans avoir avalé quelques pastis pour bien s’échauffer avant le premier match.

			J’ose à peine vous raconter ce qu’il se passait quand les Parisiens venaient loger à la maison lors du tournoi de retour à la Pentecôte. Obligation de manger le matin une bonne fricassée au lard gras avec minimum quatre œufs. Du pèkèt à profusion et de la bière qui coulait à flots. Pareil un peu plus tard autour du terrain de basket-ball !

			Au début des années quatre-vingt, par un dimanche très chaud de juillet, la RTBF est venue nous filmer pour faire un beau reportage sur notre réputée fanfare cycliste, le célèbre « Royal Guidon Hesbignon » (ensemble musical à vélo) !

			La veille, j’avais réalisé un gros banquet de mariage et j’étais rentré à 6 h le dimanche. Deux heures de sommeil et me voilà parti à Haneffe pour la journée de tournage.

			Défilé à vélo en musique dans les rues du village, prestations cyclistes de circonvolutions, arabesques et autres mouvements sans instrument, en faisant une pyramide sur nos vélos au milieu de la place du village, le tout suivi de divers enregistrements télévisuels recommencés plusieurs fois entre les arbres à fruits de chez Tirtiaux.

			Pour terminer, il y avait une prise de son enregistrée dans notre local, tous assis au pupitre. Il devait être 17 h, je suis pris de crampes très douloureuses dans les deux jambes. C’est Jean Lantin, le jeune médecin du village, qui me fit faire les gestes nécessaires durant dix minutes !

			Cuisiner ou jouer de la batterie, il faut choisir ! Quoique…

			* * *

			Les pommes et les poires de Hesbaye 
cuites en cocotte, version « Mamy »

			- 2 pommes type Elstar ou autre vieille variété

			- 2 poires type Durondeau ou une autre vieille variété

			- 4 dl de cidre fermier

			- 60 g de sucre de canne fin

			- 40 g de beurre fermier

			- 40 g d’amandes effilées

			- 2 bâtons de vanille

			- 2 bâtons de cannelle

			- 250 g de farine

			- 25 g d’huile d’olive

			- 10 à 12 cl d’eau

			1. Laver les pommes et les poires, les couper en huit et ôter les pépins, puis les clouter d’un morceau de vanille et d’un morceau de bâton de cannelle, les placer dans une cocotte, ajouter le cidre, le sucre, le beurre et les amandes.

			2. Confectionner la pâte à lutter en mélangeant la farine, l’huile et l’eau pour obtenir une pâte facile à travailler.

			3. Former un long boudin de la longueur du diamètre de la marmite et le déposer sur le bord de la cocotte, poser le couvercle et rabattre la pâte pour bien fermer avec étanchéité.

			4. Cuire dans un four préchauffé à 180°C pendant 25 minutes.

			5. Servir aussitôt en proposant ½ de pomme et ½ poire par convive arrosée de jus de cuisson et accompagnée d’une boule de glace de votre choix, ou servir en cassolettes si elles sont individuelles.

			Boisson conseillée : du cidre fermier bien de chez nous.

			* * *

			Viemme (petit village de Hesbaye faisant partie de la commune de Faimes)

			Des grands-parents, nous en avons quatre. Deux du côté de la Maman et deux du côté du Papa. Je n’ai pas eu la chance de connaître mon grand-père maternel, il est décédé très jeune. C’est l’Oncle Albert, l’aîné de la famille, qui a pris les rênes de la famille Corswarem.

			Une splendide ferme en carré, peinte en blanc avec une bande noire de un mètre au niveau du sol. Pour moi, c’était la plus belle maison de Viemme.

			Elle était composée dorénavant de ma grand-mère, Bobonne, et de ses neuf enfants ; je garde de chacune et chacun un très beau souvenir. J’ai ajouté un qualificatif devant leur prénom ainsi qu’à leur épouse ou à leur époux en les citant ci-dessous.

			Bobonne « Une main de fer dans un gant de velours » ;

			Oncle Albert « L’Audacieux » et Tante Catherine « La Fermeté » ;

			Tante Maria « La Dévouée » et Oncle Hubert « Mon Parrain… » ;

			Tante Augusta « La Courageuse » et Oncle Adrien « Le Tenace » ;

			Tante Pauline « L’Astucieuse » et Oncle Désiré « La Bible Agricole » ;

			Oncle Nicolas « La Gentillesse » et Tante Marie « Les Coudées Franches » ;

			Oncle Joseph « Le Travailleur » et Tante Elsa « La Travailleuse » ;

			Tante Rosa « Ma Marraine… » et Oncle Norbert « La Nature » ;

			Marie-Josée « Ma Maman Fantastique » et Guy « Mon Papa Fantastique » ;

			Oncle Jérôme « Le Bourgmestre » et Tante Marie « La Perfection Culinaire ».

			Chacune ou chacun, à sa façon, a contribué largement à la réussite de ma carrière. Ils m’ont tous fait confiance, même à mes débuts de cuisinier inexpérimenté. Qu’ils en soient chaleureusement remerciés. Je leur dois tout !

			C’était la tradition : un dimanche sur deux, nous allions jusque Viemme rendre visite à Bobonne. Ainsi qu’à Tante Marie et Oncle Jérôme qui avaient repris la ferme familiale. Et très régulièrement chez « l’autre » Tante Marie et l’Oncle Nicolas qui avaient aussi une ferme pratiquement en face.

			Il paraît que mon frère et moi étions « très turbulents », et dès notre arrivée, Tante Marie s’écriait vers mes trois cousines, Marie-Rose, Francine et Mady :

			« Attention, voilà les Renards, planquez vos vélos ! »

			Mais pourquoi donc ?

			Parce qu’un jour j’avais piqué un des vélos et que j’avais traversé la maison en venant par la porte du jardin qui était ouverte, passant ensuite dans le hall d’entrée à toute vitesse et sautant les quelques marches de la porte d’entrée principale pour atterrir dans la cour !

			C’est certainement à cause de ça ! Ou peut-être à cause de ma consommation dévorante des succulentes tartes que confectionnait ma Tante…

			En fin de journée, chez l’Oncle Nicolas, nous mangions la spécialité de Tante Marie, les œufs cuits durs avec sa sauce tomate très goûteuse, puis gratinés au four, un régal !

			Une autre histoire que racontaient régulièrement Papa et ses copains était celle-ci.

			Alice, au « Café Bawin », ne possédait pas de frigo, et elle avait ses habitudes. Elle descendait ses bouteilles d’alcool dans le puits situé au fond du jardin. C’était bien là l’occasion pour nos joyeux lurons de faire une « crasse » comme ils disaient. Joseph, Valère et Papa étaient en vélo (là on devrait être en 1948 ou 1949), vers 6 h le matin, en rentrant du bal annuel de la fête à Borlez.

			Ils passent comme par hasard par Viemme, direction chez Bawin. Entrant par la prairie arrière du bâtiment, ils sautent la clôture et vont vers le puits de la fameuse caverne d’Ali-Baba ! Ils puisent de l’eau dans le puits, remontent « la » bouteille de pèkèt, se la partagent ! Eh oui, à 6 h, toujours frais et disponibles pour ce genre de bêtise ! Lorsque la bouteille est bien vide, ils la remplissent d’eau et la redescendent dans le puits. Voilà, le tour est joué !

			Après un petit sommeil bien mérité à la maison, ils s’étaient donné rendez-vous au même café le lendemain vers midi, l’heure de l’apéro. Ils passent commande à Alice de trois pèkèts bien frais, et fière de les servir, elle remplit les verres à ras bord comme c’était la coutume.

			« Allez, les amis, santé ! dit un des trois, et aussitôt ils recrachent tous vers elle :

			- Mais ci n’est nin dè pèkèt çoulà, c’est d’l’êwe !

			- Bin nom di dju, ci n’est nin possibe !

			- Gostèye on pô !

			- Oufti ! qui èst-ce qu’a fêt çoulà ?

			- On n’sét nin nos-ôtes ! En riant à l’unisson…

			- Sint nom di dju va, dji watch qui c’est co vos treûs ! Mâssîtès bièsses qui vos-èstez ! »1

			Il faut vraiment l’avoir entendu en dialecte wallon ou l’avoir vécu pour le croire ! Mais cinq minutes plus tard, tout était oublié et la vie continuait… au café Bawin !

			C’est chez la Tante Marie et l’Oncle Jérôme que j’ai pris ma première cuite !

			On fêtait un événement concernant une de mes cousines, ou bien les trois, je ne sais plus. Ce qui est certain, c’est que l’Oncle Joseph servait derrière le comptoir improvisé. Il surveillait le débit de boissons et surtout d’alcool servi aux jeunes que nous étions. J’y rencontrais beaucoup de copains (et si j’ai bonne mémoire, mon premier flirt hors école…) et voulant faire l’homme fort (je devais avoir 15 ou 16 ans), je choisis de boire du blanc-coca, je n’avais jamais fait ça, d’habitude, je buvais un peu de bière.

			Sans m’en rendre compte, avec l’ambiance du DJ et malgré les super sandwiches fourrés de produits maison, j’avalais les verres à une belle cadence, peut-être un peu trop. L’Oncle Joseph n’étant pas le dernier à faire des blagues, il mettait de plus en plus de pèkèt et de moins en moins de cola dans mes verres. Ce qui devait arriver arriva : vers 1 h, je courus droit au dehors de la maison pour aller « dégueuler » sur le tas de fumier au milieu de la cour !

			Pas content de cela, je monte sur le vieux tracteur Ford qui se trouve dans le hangar et je ronfle la tête sur le volant. Quelques heures plus tard, dans mon subconscient, j’entends des voix qui disent « mais où est-il bien passé ? » Et gigotant sur le siège bruyant du tracteur, quelqu’un dit :

			« J’entends un bruit du côté du tracteur ! »

			Et voilà, je fus découvert. Je pense avoir dormi tout le long de la route qui nous ramenait dans la voiture familiale que mon frère pilotait avec aisance, lui, jusqu’aux Awirs. Il a dû s’arrêter à plusieurs reprises pour que je puisse vomir en bordure de campagne en ouvrant la portière !

			Mon parrain, Hubert, était un personnage exceptionnel. Agriculteur, travailleur et maniaque professionnellement, j’ai vécu en sa compagnie des moments qui seraient inimaginables de nos jours. Ce qui ne gâtait rien, il adorait manger et au grand jamais, il ne ratait un repas ! Il me complimentait toujours sur ma cuisine lors des repas familiaux !

			Il m’a légué des attitudes et des manières que je pratique encore aujourd’hui tant elles m’ont marqué.

			En voici quelques-unes et comme il y a prescription, je vous les relate telles que je les ai vécues.

			À la messe du dimanche à Villers-l’Évêque, au lieu de suivre Tante Maria qui rentrait dans l’église, nous nous éclipsions vers le « Café Bustin » juste en face, on se pointait pour la communion et les dix dernières minutes de la messe. Mes premières bières…

			Après chaque repas, il fumait des cigarettes de la marque Saint-Michel sans filtres. Il lui arrivait souvent de cracher de petits morceaux de tabac qui le gênaient. En pinçant les lèvres et en les éjectant avec la pression de la langue sur le sol, où qu’il soit.

			Un jour qu’il le faisait, ma Tante lui dit :

			« Houbêrt, arèstez di rètchî al tére !

			- Ti n’vou nin qui dj’ rètche à plafond nèni ! »2

			Ma marraine, Rosa, est passionnée des belles fleurs dans son jardin, tout comme mon Oncle Norbert. Ils ont confectionné un potager exceptionnel qui nous donnait chaque fois beaucoup de plaisir lorsque nous leur rendions visite à Berloz.

			Comme ça se faisait à l’époque, surtout en Hesbaye, on devait « boire le café ». Expression qui signifiait boire du café bien chaud vers 15 h 30 – 16 h. Mais surtout, déguster la tarte faite maison, les gaufres ou les brioches aux petits raisins secs, qui avaient une saveur inoubliable !

			Elle était très pieuse et très attachée aux aides à la paroisse du village ; elle et mon Oncle s’occupaient beaucoup de la vie cléricale locale. J’ai toujours vu ma marraine rire de bon cœur à beaucoup d’occasions et ça, c’est très communicatif ! Je dois tenir cela de Maman et d’elle.

			C’est aussi une excellente cuisinière. Dans la famille Corswarem, du beurre, c’est du beurre et de la crème fraîche, c’est de la crème fraîche !

			* * *

			Tarte aux pommes 3e génération…

			- 330 g de farine

			- 100 g de beurre fondu

			- 2 œufs

			- 30 g de levure de boulanger

			- 4 c à s de lait tiède

			- 1 pincée de sel et 1 de sucre fin de canne

			- Cannelle en poudre

			- 8 pommes type Elstar et 1 bâton de cannelle

			- 1 jaune d’œuf détendu avec un petit filet d’eau

			1. Faire une compote avec les pommes pelées et un bâton de cannelle, il faut qu’elle ne soit pas trop humide. Laisser refroidir complètement.

			2. Préchauffer le four à 35°C et y mettre un bol d’eau froide. Dans un grand bol, faire une fontaine avec la farine, mettre une pincée de sel et une de sucre sur la farine, verser au centre le beurre fondu tiède, les œufs et la levure fondue dans le lait tiède (max. 30°C)

			3. Mélanger progressivement et former une boule, faire lever la pâte au four durant 30 minutes. Retirer le bol de pâte levée et augmenter la température du four à 160°C.

			4. Étaler 2/3 de la pâte au rouleau sur une surface farinée et en façonner une tourtière légèrement beurrée ; couper l’excédent de pâte. Faire des petits trous à la fourchette dans le fond de la tarte et saupoudrer d’un peu de cannelle.

			5. Verser la compote froide et bien la répartir. Étaler le reste de pâte au rouleau, mettre du jaune d’œuf sur le bord de la tarte et poser la pâte pour couvrir la compote, découper ce qui dépasse, pincer les bords et dorer la surface avec le reste de jaune d’œuf. Faire quelques trous dans la surface de la tarte avec des ciseaux, enfourner pour au moins 20 à 30 minutes. Laisser tiédir et démouler.

			Pourquoi appeler cette tarte aux pommes « 3e génération » ?

			C’est la recette de ma grand-mère, puis de ma Maman et enfin la mienne. C’est aussi celle que je mangeais avec grand plaisir chez Tante Marie à Viemme : il y avait toujours de la tarte ou un gâteau pour le cas où ! J’espère qu’il y aura encore plusieurs générations. En Hesbaye, on appelle cette tarte un « gozzâ », même mot pour décrire une personne qui fait une bêtise ou qui est un peu simple d’esprit. Allez savoir pourquoi !

			* * *

			Les Awirs (petit village faisant partie de la commune de Flémalle)

			Ceci est très important, il y a Les Awirs et La Basse Awirs…

			Pour les gens de l’extérieur, ça n’a aucune d’importance, mais pour ses habitants, ça en a beaucoup.

			C’est à mon avis une question de situation géographique, mais aussi de mentalité. En haut, en suivant la rue de Fexhe, c’est plutôt le centre du village. Son église, ses écoles, sa maison communale, ses commerces, sa salle paroissiale, sa Maison du Peuple et ses bons paroissiens.

			Chez nous, à La Basse Awirs, c’est le long de la Meuse, avec sa grand-route, sa ligne de chemin de fer Liège-Huy, ses usines (la centrale électrique, la verrerie et l’usine à béton un peu plus tard). Sa chapelle, son abattoir, et ses quatre ou cinq commerces dont celui de mes parents. C’est donc en bus ou à vélo que mon frère et moi allions à l’école du village après avoir pédalé environ 2 km.

			De temps en temps, on repassait chez la Tante Henriette pour lui dire bonjour, mais surtout pour recevoir un soft et un petit paquet de chips qui étaient au-dessus de l’étagère aux verres dans son bistrot de village aux multiples fonctions.

			Quelle était réellement la différence entre le haut et le bas du village ?

			Chacun avait ses habitudes dans son quartier et le défendait avec bec et ongles. Par exemple, le fait d’aller servir à la messe en tant qu’acolyte le dimanche matin à 10 h à la chapelle de La Basse Awirs alors que j’étais déjà allé à la messe la veille au soir ! L’avantage, quand j’ai commencé à l’école d’hôtellerie de Liège, c’est qu’il me suffisait de longer les rails de chemin de fer sur 500 mètres pour arriver à la gare d’Aigremont.

			Il n’y avait pas de secrets, chez nous, c’était peuplé uniquement d’ouvriers, sauf peut-être nos voisins qui roulaient en Mercedes et qui allaient au Tyrol une fois par an. À part eux, j’ai vraiment appris ce qu’était la vraie vie par mes parents et les habitants du quartier.

			La tolérance, la serviabilité, l’entraide et les relations étaient très importantes entre nous. En fait, c’était une merveilleuse enfance inoubliable, avec des voisines et des voisins qui l’étaient tout autant. Je souhaite à tout le monde de vivre ce que j’ai vécu entre mon premier jour et mon adolescence.

			* * *

			Pavé de porc à l’ardennaise, céleri-rave caramélisé, pomme de terre et potimarron

			- 480 g de carré de porc fermier coupé en 4 pavés épais

			- Sel de mer et poivre noir du moulin

			- ¼ d’oignon haché

			- 80 g de lard fumé

			- ½ gousse d’ail

			- 8 baies de poivre de Séchuan

			- 4 tronçons de céleri-rave de 100 g

			- Sucre fin de canne et beurre frais

			- 250 g de pomme de terre Désirée ou Agria

			- 1 dl de lait entier

			- 25 g de beurre frais

			- Huile de truffe (facultatif)

			- 250 g de potimarron

			- ½ oignon

			- 1,5 dl de bouillon de volaille

			- ½ c à c de curcuma et verdures de saison

			1. Colorer les morceaux de porc à la poêle avec un peu d’huile, sel et poivre, mettre dans un plat et cuire 25 minutes à basse température, à 85°C.

			2. Mettre l’oignon haché, le lard finement émincé et l’ail dans la même poêle, colorer et déglacer à l’eau, ajouter le poivre de Séchuan et laisser réduire de moitié. Tenir de côté.

			3. Cuire les tronçons de céleri-rave à la vapeur avec sel et poivre ou les cuire à l’eau salée, bien les sécher, puis les colorer à la poêle avec du beurre et une pincée de sucre, poivrer et tenir au chaud dans le four à côté de la viande.

			4. Cuire les pommes de terre pelées à l’eau salée, égoutter, passer en purée très fine et ajouter le lait chaud avec le beurre, rectifier l’assaisonnement et tenir au chaud.

			5. Couper le potimarron en petits cubes et faire suer au beurre avec l’oignon émincé, mouiller avec le bouillon de volaille et cuire 15 minutes à couvert, égoutter et passer en purée fine, ajouter le curcuma, rectifier en sel, poivre et tenir au chaud. Passer la sauce aux lardons au chinois et laisser réduire de moitié.

			6. Dresser le céleri sur assiette chaude, poser le filet de porc dessus, faire des quenelles de purée de pommes de terre additionnée d’huile de truffe au dernier moment et des quenelles de potimarron. Saucer la viande et décorer de verdure de saison.

			C’est la version plus moderne du carré de porc que je faisais pour le banquet des anciens combattants aux Awirs, dans les années 1970.

			



	

MA JEUNESSE ET MON APPRENTISSAGE

			En septembre 1967, je rentre à l’école hôtelière de Liège. Une extraordinaire aventure m’y attend !

			J’y rencontre mon premier professeur, monsieur Lambert JJ WOUTERS. Un éminent professeur de cuisine ! Dès le premier jour, il choisit un élève et lui ordonne de monter sur une table dans sa cuisine « aux cuivres ». Je vois encore la tête de mon nouveau copain.

			« Mais, m’sieur, non ?

			- Sur la table j’ai dit, et à poil mon gars !

			- Non, m’sieur !

			- Tu la vois celle-là, tu la veux où je pense ? »

			Et notre bonhomme se retrouve en slip sur la table de boucher en bois très épais.

			« Messieurs, voici comment s’habille un cuisinier. D’abord, c’est le pantalon en pied-de-poule, ensuite la veste blanche immaculée. Puis le tour de cou et le tablier blanc qui va presque jusqu’aux chaussures. L’essuie ou le torchon à la ceinture, la gaine de couteaux fixée à la taille et la toque posée haute et fièrement. »

			Comment oublier ce moment unique ? Aujourd’hui, il m’est impossible de mettre une veste noire qui camoufle les taches éventuelles. Et surtout de ne pas en changer après chaque service comme nous l’enseignait ce formidable professeur.

			Après cela, c’était le tour de cuisine avec toutes les explications quant au fonctionnement du matériel et des appareils.

			Il s’arrêta devant une vieille armoire fermée à double tour.

			Il ouvrit la porte et sortit un gros pot en terre cuite typiquement ardennais, couvert d’un simple papier gras et attaché avec une ficelle torsadée.

			À l’ouverture du pot, on pouvait lire « Pruneaux de 1954 » sur le papier. Il obligea le premier venu à goûter un pruneau.

			« Allez, goûte !

			- Non, m’sieur, c’est des vieux trucs ça !

			- Goûte, je te dis, dit-il en l’attrapant par la nuque et en lui plongeant la tête au-dessus du pot… Ce sont des pruneaux au vinaigre de vin rouge que j’ai mis moi-même en conservation et ça peut se garder encore plusieurs années. »

			L’élève a goûté en faisant la grimace, mais vu le regard imposant, ainsi que la bouche de travers du professeur, il n’a pas insisté et s’est exécuté très rapidement.

			Pour avoir l’honneur d’aller en cuisine chez monsieur Wouters, nous faisions la file à la récréation de midi. On se bousculait pour être choisi par le « boss » ; il désignait de l’index, la bouche de travers et à haute voix :

			« Toi, tu peux venir » !

			Aussitôt dit, j’attrapais mon tablier bleu de plonge et je me retrouvais la tête dans les deux grands bacs de la plonge de la cuisine dite « aux cuivres ». De la pâte composée de sable, de bière brune et de citrons frais pressés, le tout dans un vieux seau en bois.

			Je prenais un demi-citron rempli de pâte et je frottais les casseroles en cuivre pour qu’elles soient brillantes, puis je les lavais à grande eau très chaude. L’occasion était trop belle pour moi de regarder les grands, les élèves de 5e année en spécialisation cuisine. Ils « envoyaient » un service d’enfer sous le regard très attentif de monsieur Wouters :

			- la truite Eugène Isaye (de sa création !) ;

			- la selle d’agneau bouquetière aux légumes frais de saison ;

			- le tournedos de bœuf Helder et sa sauce Choron ;

			- les crêpes Comédie-Française faites minute ;

			- sa bombe Impériale glacée, etc.

			Cinq ans plus tard, j’étais chez les grands, dans sa cuisine et malgré ses coups de pied au cul, quel homme et quel artiste, inoubliable !

			C’est l’école d’hôtellerie de Liège qui nous a réunis pour la première fois en septembre 1967, lors de la rentrée scolaire, chez les grands. C’était la porte ouverte à toutes nos conneries d’adolescents. On a vécu des moments très agréables, tant à l’école que durant le voyage journalier dans le train de Liège-Palais à la petite gare d’Aigremont.

			Que dire des passages obligés (pour étudier ?) chez ses parents avec l’obligation de manger leur si bonne cuisine du nord de l’Italie.

			Je garde un souvenir de son papa qui, comme le mien, travaillait très dur pour nourrir sa famille. Son potager, son clapier et la pièce dans laquelle il faisait son vin « maison » chaque année !

			Ce n’est pas le hasard si, quelques années plus tard, Eugène Vicenzi est devenu le parrain de Luc, mon petit dernier.

			Avec son épouse Lili, ils sont des amis incontournables.

			C’est aussi à l’école d’hôtellerie que j’ai rencontré Jean Galler, puis au Stade de Rocourt pour supporter notre club de foot. Après un ou deux ans, il est parti en apprentissage pour la boulangerie et la pâtisserie, puis en Suisse faire une formation en chocolaterie. On s’est revu quelques années plus tard au Salon Fourniture de Liège, réservé aux professionnels de l’Horeca.

			Il y faisait goûter de petits chocolats au praliné à servir avec le café, on s’est tout de suite reconnu et on ne s’est plus quitté…

			Quand je vous dis qu’on a besoin d’une seule main pour compter ses vrais amis, avec Eugène et Jean, voilà déjà deux doigts de pris !

			Ah, quand j’allais dormir chez lui, rue Saint-Léonard à Liège, la pâtisserie familiale ! Sa maman nous préparait un petit déjeuner extraordinaire avec des petits pains et des viennoiseries. De nos jours, je sens la même odeur quand je rentre dans ses pâtisseries boulangères, « Chez Blanche ». Surtout celle de Beaufays, à 911 mètres de chez moi !

			L’année suivante, je fis connaissance de madame Lonneux, professeur de français, elle nous faisait fantasmer.

			Elle est arrivée un beau matin en remplacement de monsieur Lacroix, notre professeur de français. En mini-jupe s’il vous plaît…

			Comment les jeunes adolescents que nous étions auraient-ils pu ne pas être turbulents à son premier cours ? Ce fut vite réglé :

			« Renard, Vivenzi et Crenier, votre journal de classe à la page des sports, vous voyez ce que je veux dire ! »

			Voilà comment, en tant que jeune professeur, vous vous imposez dès le premier jour à vos élèves. Je sais qu’avec d’autres collègues, elle m’a défendu en conseil de classe pour l’obtention de mon diplôme, car j’avais beau être d’un bon niveau en salle comme en cuisine, les cours généraux n’étaient pas vraiment ma tasse de thé.

			C’est aussi grâce à toi, Nicole, que je suis bien entré dans ce métier.

			Willy Delflys fut mon second professeur de cuisine. J’y ai vu un homme intelligent, perspicace, consciencieux et disponible pour ses élèves. Avec une façon qui lui était très personnelle. Il nous expliquait qu’un cuisinier doit toujours être propre sur lui, sur sa table de travail, devant son fourneau, et très précis dans ses recettes.

			Quand j’ai compris tout cela, j’étais bon pour entrer dans la vie professionnelle. Lorsque, en 2013, j’ai écrit des billets d’humeur et des recettes pour un magazine dont il était un fidèle lecteur, c’est lui qui m’a envoyé le premier message de félicitations.

			Henry Sotiaux a été le professeur de salle avec qui nous avions une relation autre que celle de prof-élève. Nous avions 15 ans et il s’adaptait à nous pour nous inculquer avec intelligence toutes les techniques d’un bon serveur. Je ne parle pas des « porteurs d’assiettes » que nous voyons de nos jours dans les restaurants, aussi étoilés soient-ils. Mais du métier de commis, de demi-chef de rang, de chef de rang, de maître d’hôtel et de directeur de salle, tout un programme. Nous étions vraiment blindés pour nos futurs engagements. C’est lui qui m’a reconnu le premier un jour où je passais prendre l’apéritif dans un bistrot de la Place des Carmes à Liège. Un grand monsieur en plus dans ma mémoire.

			Jean Charlier était un autre professeur de salle. Avec sa démarche particulière, tenant sa cigarette du bout des doigts, son beau tablier blanc croisé et ses sandales typiques, il nous indiquait dans la salle des « Convives » comment se présenter à un client. Comment l’accueillir à la réception et comment faire le service de grands vins sélectionnés par le sommelier. Sa technique de la découpe d’un canard ou d’une pintade en salle était d’une précision essentielle pour que tout reste très chaud !

			Quelques années plus tard, retraité, il est venu manger dans mes restaurants soit à titre privé, soit au nom de l’Amicale des Anciens dont il était le président. Un très grand monsieur, il suffit de demander à ma fille Marie, je crois qu’elle se rappelle de lui quand elle était petite, il avait une telle gentillesse en la saluant !

			Entre-temps, Papa désirait que je travaille les week-ends et les jours fériés dans différents restaurants pour me « faire la main » au métier.

			Il voulait me faire comprendre que, toute ma vie, j’allais travailler pendant que la plupart de mes amis s’amusaient !

			Je vais pour la première fois dans un restaurant avec ma toute belle tenue de cuisinier. C’est au buffet de la gare des Guillemins à Liège. Le chef m’indique le fourneau équipé de petits becs à gaz qui servaient à cuire les casseroles de moules individuelles. L’après-midi, ça servait à cuire des crêpes dans 12 petites poêles.

			Un seau de 10 litres de pâte liquide, une louche adaptée et me voilà parti avec un maximum de 20 minutes pour faire environ 200 crêpes. Il fallait me voir, sautant d’une poêle à l’autre, me brûlant les mains, en laissant tomber une ou deux à même le sol. Je renversais de la pâte un peu partout. Après 20 minutes, j’en avais fait 86 valables. J’étais rouge comme une tomate et le chef me prit par l’épaule et me dit :

			« Bravo, petit, tu as dépassé les 80 crêpes, tu peux rester dans l’équipe, mais attention, je veux te voir ici tous les samedis après-midi. Tu vas commencer par faire la montagne de vaisselle que tu vois à la plonge… Bienvenue dans le métier. »

			Six mois plus tard, je quitte mes poêles et me retrouve deux rues plus loin dans une friterie réputée dans toute la ville. Lors du premier service, je suis de nouveau obligé de passer par la case plonge.

			Le mot d’ordre de la patronne est la récupération, dans un grand seau, des jus de cuisson des moules, des carcasses de homard et des crustacés qui reviennent de la salle du restaurant.

			Je me disais dans l’action que ce restaurant était vraiment révolutionnaire, car de nos jours, le tri des déchets s’impose depuis quelque temps, mais en 1968, c’était plutôt rare.

			Belle surprise en fin de service, le chef prit une très grosse casserole et y balança le contenu des bacs à déchets !

			« Vous faites quoi, chef, avec ça ?

			- Bin tu vois bien hein, m’fi, j’fais la soupe de poisson maiiisôn » (avec l’accent de Liège c’est encore plus percutant ! ! !)

			Je n’y suis jamais retourné et j’ai conseillé à beaucoup de mes connaissances de ne plus y mettre leurs fesses.

			Pendant les deux semaines de vacances de Noël en 1968, je fais mes premiers pas dans le restaurant italien renommé de la région, Le Brandi à Flémalle.

			En salle comme en cuisine, j’ai reçu un maximum de formations positives sur le métier avec madame Somacale. C’était une très grande patronne qui a commencé par une petite cantina pour en arriver à un restaurant de qualité et un magasin traiteur qui ne désemplissait jamais.

			Rigueur, efficacité, discipline et sourire constant avec le client. Une femme à poigne, comme disait Papa. Elle tenait son personnel avec une main de fer, mais avec un cœur exceptionnel pour nous qui avions envie d’apprendre.

			J’étais très jeune et tout ce que j’y ai appris m’a servi le long de ma carrière. Il est rare que je passe une semaine sans penser à ce qu’elle disait !

			Aux fêtes de fin d’année, on « fabriquait » plus de deux mille lasagnes, des centaines de croquettes de toutes sortes, tout était fait main. On travaillait de 8 h à 2 h le matin sans se plaindre et on formait vraiment une superbe équipe.

			Un jour, Tante Germaine et Oncle Jules sont venus manger pour me voir travailler. Quand ils ont demandé au maître d’hôtel si j’étais là, celui-ci a répondu « ah oui, le petit commis » ! Eux ont compris « le petit comique », ce qui leur fit dire que je faisais déjà le pitre…

			Papa me trouva un nouveau job de vacances chez un restaurateur-traiteur de la région d’Esneux. Habitant à 14 km de là, il fut décidé que je logerais sur place durant cette période de Pâques.

			Première nuit, dormant dans le vieux grenier inconfortable au 2e étage, je devais descendre dans les toilettes au rez-de-chaussée derrière les cuisines pour me soulager. Ne connaissant pas les lieux ni la position des interrupteurs, je marchais à tâtons dans le noir absolu. Tout à coup, en pénétrant dans la cuisine, je sentis un bruit désagréable et craquant sous mes pieds nus.

			Je courus rapidement un peu dans tous les sens pour atteindre le premier interrupteur et surprise, des centaines de cafards s’agitaient dans tous les sens sur le sol ! Avec la lumière, ils disparaissaient tous sous les tables, les armoires et le fourneau central.

			Le temps de me ressaisir, j’allais jusqu’aux toilettes tout en éclairant chaque pièce avant d’y entrer. Même aux chiottes c’en était rempli !

			Le lendemain, je n’ose pas parler des cafards aux patrons et nous voilà partis pour une mise en place du tonnerre avec trois banquets en perspective le week-end. Pour la confection des croquettes de pommes de terre, le chef me positionne à l’endroit où il fallait les enrober dans la chapelure après le passage au blanc d’œuf battu.

			Je demande où se trouve la chapelure et il m’indique un grand seau en plastique sous la table. Je le prends, et en ouvrant le couvercle, je vois une flopée de cafards dans la chapelure qui bougeaient dans tous les sens.

			Je lâche le seau et me fais engueuler par le patron. Il me tend un grand tamis à fins trous et me dit de le passer afin de récupérer les bestioles, puis de les mettre dans la poubelle !

			Un week-end et pas deux ! Quand j’ai raconté l’affaire à mes parents, Papa vint me rechercher illico et les patrons en prirent pour leur grade.

			Quelle expérience, si nos amis de l’AFSCA lisent ce livre, ils n’en croiront pas leurs yeux…

			Plus tard, c’est Jeanne Appeltants qui m’apprit l’autorité du chef dans une cuisine, le respect du savoir culinaire, l’organisation et le vrai courage du travail bien fait.

			C’était l’époque où pratiquement chaque village avait sa « cuisinière » attitrée, j’ai eu l’honneur de faire le service en salle pour elle dans mes premières années d’école, en banquet à l’extérieur ou dans sa salle à Haneffe.

			Du coin de l’œil, j’observais sa façon de cuisiner avec une technique particulière pour monter au beurre sa sauce chaude en accompagnement de son délicieux saumon.

			Les potages au goût subtil, les bouchées à la reine à tomber par terre, ce fameux filet de saumon sauvage chaud servi avec une sauce montée patiemment au beurre frais, la viande et sa jardinière de légumes. Quels souvenirs fantastiques ! Du classique, oui, mais du très bon !

			Quand je pense à la dernière bouchée à la reine mangée dans un restaurant liégeois, je ne résiste pas à vous citer les composants de celle-ci :

			- Blanc de poulet du Brésil cuit sous vide et sans goût, acheté décortiqué en sacs de 5 kg chez un grand spécialiste de l’HORECA…

			- Poudre de fond de volaille d’une marque très connue commençant par K et finissant par r… (faut juste rappeler que certains « grands chefs étoilés » bien de chez nous osent montrer leur tronche sur les boîtes afin d’arrondir leurs fins de mois ! ! !) et on s’étonne que l’exemple vient d’en haut !

			- Champignons en boîte bien sûr.

			- Liaison avec ce que j’appelle des « croquettes pour chats », en fait, du roux blond en granulés et en sacs de 5 kg fournis par le même producteur que le fond de volaille précédent.

			- Le jus de citron concentré en bouteille.

			- Le feuilletage à la margarine de chez l’industriel d’Izegem.

			- Et même le persil haché puis déshydraté acheté dans un magasin spécialisé en HORECA…

			Voilà, point barre, mais c’était vraiment bon… Comme disait mon voisin de la table d’à côté.

			Oh le con !

			* * *

			La soupe de moules au safran et au curcuma

			- 12 belles moules

			- 2 dl de fumet de poisson

			- ¼ dl de vin blanc sec

			- ½ échalote

			- 30 g de carotte et autant de céleri-rave

			- Un peu de concentré de tomate

			- 1/3 de gousse d’ail

			- Thym et laurier

			- Sel de mer et poivre noir du moulin

			- ½ capsule de safran en poudre

			- Quelques pistils de safran Cotchia de Wasseige et du curcuma

			- 4 coquilles de moule entières

			- Quelques passe-pierres blanchies

			1. Gratter et bien laver les moules, émincer très finement l’échalote, la carotte et le céleri, mettre en casserole les moules, le fumet, le vin, les trois légumes, le concentré de tomate, ail, thym, laurier, sel et poivre.

			2. Porter très rapidement à ébullition juste pour ouvrir les moules sans qu’elles soient trop cuites, retirer les moules une par une, les décortiquer en récupérant un maximum de jus et de légumes qui retourneront dans la casserole, conserver une coquille de moule entière par personne. Ébarber les moules et mettre les « barbes » aussi dans la casserole.

			3. Cuire la soupe à couvert durant 10 à 15 minutes, mixer et passer au chinois, rectifier l’assaisonnement, ajouter la poudre de safran et le curcuma, tenir de côté.

			4. Au moment de servir, mettre les moules dans des verrines, verser la soupe bien chaude, mettre un peu de pistils de safran en surface, de la passe-pierre cuite et poser une coquille par récipient pour attraper les moules.

			Vin conseillé : muscadet ou la boisson de l’apéritif.

			Il fallait tout de même vous expliquer comment faire une vraie soupe de poisson ! D’autres poissons que la moule feront l’affaire aussi.

			



	

MES PREMIERS PAS

			Maman a remis son commerce avec l’arrivée du régime de la TVA en 1970. À ce jour, malgré son triste départ en février 2012, il y a toujours des valises pleines de ces boîtes Tupperware dans le grenier familial.

			Elle faisait de petits banquets chez les voisins ou les amis pour arrondir ses fins de mois. Je suis devenu son garçon de salle attitré, mais je compris que ma voie, ce serait la cuisine plutôt que le service. Par contre, pour avoir un diplôme, il était impératif de bien maîtriser les deux aspects du métier.

			Lors d’un autre stage, le chef fit un samedi soir une démonstration de réalisme. Il avait oublié que la table 11 avait réservé des scampis frits pour 28 personnes…

			Dans les années 70, on n’avait pas des scampis surgelés à tous les coins de rue comme de nos jours dans les stations-service, dans le night shop du « paki » du coin ou dans le congélateur blindé de sa belle-mère.

			Rappel très important, la seule traduction du mot italien scampi, c’est langoustine. Or, pour ceux qui savent ce qu’est une langoustine, elle vient de Boulogne-sur-Mer ou de Bretagne. Rien à voir avec les crevettes géantes qu’on nous fourgue dans les gros congélateurs des grandes surfaces. Les gens les achètent sans savoir que ça vient d’élevages industriels intensifs et non respectueux de l’environnement. L’Inde, la Thaïlande, le Brésil et la Chine sont les rois en la matière ! Fallait que je l’écrive tant c’est une aberration et une déformation du nom gastronomique de la véritable langoustine !

			19 h, les gens arrivent ; 19 h 15, le bon de commande nous parvient et le chef se rend compte qu’il n’a pas commandé de scampis, il a tout vendu ce midi.

			19 h 17, il fait le tour de ses frigos et prend du fumet de poisson fraîchement réalisé ce matin, il en verse dans une sauteuse et la fait réduire de 2/3 pour obtenir un concentré très goûteux. Il ouvre cinq boîtes de salsifis au jus et les rince abondamment. Il les jette entre deux essuies de cuisine bien propres et les sèche un maximum. Puis, il les met dans la sauteuse avec le fumet de poisson réduit, une grosse ébullition et, oups, directement au grand froid pour infusion, exactement comme pour un thé !

			19 h 25, il suggère au maître d’hôtel de resservir un apéritif avec le prétexte du moment, la Belgique avait battu l’URSS en coupe des Nations de football. Cela lui laissait un peu de temps pour sécher de nouveau les salsifis, les passer dans la farine, puis dans l’anglaise avec œufs battus et chapelure (sans blattes !). Cette opération, il l’a faite deux fois pour avoir une belle croûte dorée après cuisson.

			20 h, en accord avec le serveur qui a très bien géré la situation, on sert 28 portions de scampis frits à la table 11 ! Du persil frit, de beaux quartiers de citron cannelés et de la sauce rémoulade exceptionnellement bonne. Ensuite, le chef va en salle porter la dernière assiette pour souhaiter un excellent appétit à la tablée.

			20 h 45, le plat principal, un lièvre à la royale servi à la cuillère comme chez Bocuse reçoit un tonnerre d’applaudissements. Ensuite, les îles flottantes servies sur une crème anglaise façon café liégeois au vrai Pèkèt des Houyeux donnent des larmes de joie à certains convives.

			22 h, cerise sur le gâteau, le chef et son équipe sont appelés en salle pour recevoir les félicitations de toute la table qui, à l’unanimité, fit remarquer que, finalement, des trois plats servis, les scampis remportaient la palme d’or.

			Moi, petit commis de cuisine, je me croyais vraiment à Cannes sur le tapis rouge. Et je compris ce jour-là que beaucoup de connaisseurs en cuisine sont en réalité des cons(-naisseurs) !

			Malgré son immense talent, notre chef avait deux défauts. Il était complexé de son mètre cinquante-neuf pour 120 kg et il adorait la bière, uniquement de la Jupiler.

			« Seuls les hommes savent pourquoi ! »

			Il y avait tout le nécessaire dans la chambre froide. En été, il lui arrivait de boire le casier de 24 bouteilles sur la journée, la soirée et une partie de la nuit. C’était moi, le plus jeune de l’équipe, qui devais le ravitailler.

			Avant, pendant et après chaque service, c’était mon job !

			Comme il était de petite taille, lorsqu’il était bien entamé, il m’appelait (avec l’accent liégeois, c’était exceptionnel) :

			« Hé, gamin, viens un peu, m’fî, amène un peu la dernière Jup’ avec le casier, va, et sers-la-moi comme tu l’as appris avec monsieur Derwael à la brasserie d’Jupille.

			- De suite, chef… »

			Je rinçais le verre de manière impeccable, en le remplissant et en faisant mousser la bière, puis en coupant la mousse juste au bon moment pour que mon chef prenne son pied.

			Dès que je lui donnais le verre en main, il retournait le casier vide et montait dessus pour être à bonne hauteur au-dessus du fourneau. Il buvait sa bière en cul sec, avant un grand « renvoi » indescriptible. Malheureusement, en fin de service, certains clients rouspétaient, car tout était trop salé et trop relevé. C’était l’effet du trop-plein de bière accompagné souvent de bruits assourdissants et d’engueulades très mal articulées, voire incompréhensibles.

			On faisait avec et quand il n’avait pas trop bu, on apprenait des tas de choses qui encore à ce jour sont bien présentes dans ma pratique de la cuisine. Morale de l’histoire : jamais de ma vie je n’ai bu en travaillant.

			À 17 ans, je découvre les cuisines et le travail d’un vrai traiteur qui fait des banquets à la pelle tous les week-ends et qui est organisé à merveille.

			Le Traiteur Marly, nom issu de Marcel et Liliane qui étaient installés au coin de la rue des Vennes à Liège, la grande classe.

			J’y ai appris l’organisation pour sortir six banquets le même jour. L’ambiance des nuits passées à faire de la mise en place en équipe. Les techniques de l’époque qui m’épataient et ce sacré Marcel qui bossait comme un dingue. Je me demande encore aujourd’hui de qui je tiens cet aspect du métier…

			On a vécu des soirées de travail inoubliables avec les copains qui cuisinaient et qui servaient avec fidélité. L’envie de mouiller leur veste pour des patrons merveilleux, un vrai modèle de courage.

			Frère, sœur, belle-maman et toute la famille s’y mettaient. Après quelques années, ils ont ouvert leur propre établissement avec salle, cuisines et tout le confort du côté de Housse, commune de Blegny, dans un écrin de verdure magnifique.

			Malheureusement, vu le train de vie et le travail de Marcel, son cœur a lâché et il a laissé Liliane seule pour continuer son œuvre. Elle le fit avec brio, merci à vous deux. Je crois que de toute ma carrière, c’est chez vous que j’ai appris l’essentiel de mon métier : travailler, oui, mais toujours avec enthousiasme et super organisé pour atteindre un sommet appelé qualité !

			* * *

			Filet de saumon, sauce béarnaise 
presque sans beurre

			- 4 filets de 130 g de saumon frais bio

			- Sel de mer et poivre noir du moulin

			- 150 g de courgette jaune avec peau ou verte sans peau

			- 6 brins d’estragon frais

			- ½ échalote hachée

			- 4 c à s de vin blanc sec

			- 1 c à s de vinaigre de vin blanc ou de cidre

			- 20 + 20 g de beurre

			- 1 carotte, 2 branches de vert de poireau et 1/8 de céleri-rave

			- 4 feuilles d’oseille rouge huilées

			1. Émincer la carotte, le vert de poireau et le céleri-rave en fine julienne assez longue et tenir de côté. Effeuiller l’estragon et garder les tiges.

			2. Couper la courgette jaune en cubes de 1 cm et la cuire 5 minutes dans un poêlon avec 1/3 de son volume d’eau à couvert, mixer et garder cette purée de côté.

			3. Mettre les filets de saumon dans un plat légèrement huilé avec sel et poivre, enfourner pour 15 à 20 minutes à 85°C.

			4. Dans un poêlon, faire réduire ensemble l’échalote, les tiges d’estragon émincées, le vin et le vinaigre pour qu’il ne reste que 1/3 du liquide.

			5. Mélanger et chauffer ensemble la purée de courgette, la réduction ci-dessus passée au chinois, sel et poivre, terminer avec 20 g de beurre, ajouter les feuilles d’estragon hachées et tenir au chaud.

			6. Dans une poêle, faire fondre les trois légumes en julienne dans du beurre avec sel et poivre en les maintenant croquants, tenir au chaud.

			7. Dresser la julienne de légumes au centre d’une assiette chaude, poser le filet de saumon dessus, faire un cordon de sauce autour et garnir d’une feuille d’oseille rouge huilée. Ce plat s’accompagne volontiers d’une pomme vapeur, de pâtes ou de riz.

			Vin conseillé : pinot blanc d’Alsace.

			Pourquoi une sauce béarnaise avec si peu de beurre ?

			Cela fait plusieurs années que je travaille sur la légèreté et le prix de revient tout aussi léger des sauces qui, en version classique, sont très grasses. Il faut savoir qu’une sauce béarnaise, une sauce hollandaise, une sauce mousseline ou une sauce Choron, cela représente in fine environ 90 % de beurre clarifié et de jaune d’œuf. Ma version est représentée par 10 % de beurre frais et 90 % de légumes de saison comme la courgette jaune pour la béarnaise et le potimarron pour la sauce Choron. Cuits puis mixés longuement, ces légumes ont la couleur des deux sauces citées, l’apport d’une gastrique (vinaigre de vin et vin blanc réduit avec de l’échalote et des tiges d’estragon) fera le reste.

			Voilà un légume caché pour les enfants récalcitrants…

			Cette recette est dédiée à tous les chefs qui m’ont inspiré et m’ont laissé des souvenirs incroyables !

			



	

ME VOILÀ UN HOMME…

			Comme tous les jeunes hommes de l’époque, je fais mon service militaire entre 1975 et 1976 en tant que cuisinier. D’abord en instruction à Saives, puis à Flawinne et enfin dans ma caserne d’attachement, la 6e Compagnie MP à Ossendorpf en Allemagne.

			Quels souvenirs, le samedi et le dimanche, lorsque j’étais le cuisinier de garde et de fonction. Moments choisis pour faire des achats à la Neue Strasse de Cologne. De quoi faire plaisir aux soldats et à mes supérieurs de garde tout le week-end. Tout ce petit monde était ravi et le capitaine de semaine le notait dans le registre de la cuisine.

			Premier geste et réflexion du caporal-chef Rik (mon chef !) avec ses deux barrettes blanches et une rouge au milieu, allant lire les commentaires dans ce livre chaque lundi matin :

			« Alors, jong, on s’est encore fait remarquer pendant le week-end ? »

			Oublions ce temps perdu. Néanmoins utile, il m’a permis, en chambrée, de découvrir Queen, Léo Ferré, Jacques Brel, Jean Ferrat, Serge Reggiani, Led Zep, Deep Purple, etc.

			J’y ai également perfectionné mon néerlandais grâce à mes collègues flamands.

			En fait, comme il y a prescription, c’est peut-être pour cela qu’avec Richard nous avons suggéré au « chef » de faire des frites la veille de notre démobilisation… Un kilo de sel dans chaque bac de la friteuse lorsque l’huile était refroidie et hop, lors du prochain allumage, nous serions bien loin pour éviter les éclaboussures d’huile un partout dans la cuisine, lorsque la friture atteindra 190°C…

			J’ai fait ça, moi ? Pas possible !

			Je me vois le 4 novembre 1976, allant chercher mon registre de commerce au Palais de Justice de Liège et en sortir en criant comme un dingue. J’étais heureux d’être majeur et indépendant.

			Je n’avais pas attendu ce bel événement pour remplir mon carnet de commandes.

			Le 11 novembre, soit sept jours plus tard, je réalisais mon premier banquet officiel : le repas annuel des Anciens Combattants de mon village, Aux Awirs !

			À ce jour, le menu est toujours bien gravé dans ma mémoire :

			- croquettes de volaille maison, sauce tomate et persil frit ;

			- carré de porc à la dijonnaise, haricots verts (en boîte !) au beurre, asperges (en boîte !) en persillade et croquettes de pommes de terre de chez Dessart au marché de Droixhe !

			- le gâteau Saint-Honoré de chez Pol, le boulanger du village.

			Le succès aidant et le bouche à oreille fonctionnant à merveille, chaque année je devais me partager entre les Anciens Combattants des Awirs et ceux d’Ivoz-Ramet.

			Autant ceux de mon village étaient calmes, disciplinés (comme à l’armée), très sérieux et ils furent mes premiers supporters, autant ceux d’Ivoz-Ramet étaient plutôt dynamiques, voire speedés !

			Je résume : à la table d’honneur, monsieur le curé, que nous appelions Julien ; le commandant de district de la gendarmerie ; tous les élus politiques de la commune, tant de gauche que de droite ; le président et le vice-président de la locale dont j’ai malheureusement oublié les noms (l’un se prénommait René et l’autre André, mais je ne suis pas certain, de nouveau un trou de mémoire !). Ces deux-là étaient inséparables, des types vraiment fantastiques.

			Quand ils venaient chez moi pour choisir le menu quelques semaines auparavant, ça se terminait souvent par quelques verres de cognac. Des moments inoubliables de joie et de convivialité auxquels je repense régulièrement.

			Avec le temps, Papa devenait une personne indispensable dans ma petite structure familiale. Faire les courses, s’occuper des enfants avec Maman, vérifier régulièrement les niveaux d’huile, d’eau et de carburant de mes véhicules (ancien chauffeur routier oblige). Peler les pommes de terre. Mais aussi et surtout « tenir » le bar lors du banquet des Anciens Combattants à Ivoz-Ramet.

			Il n’a jamais craché sur une petite goutte de pèkèt ou d’autre alcool, surtout en compagnie de ses « potes » de la table d’honneur. Je ne vous raconte pas la suite ! Surtout quand Julien prenait son accordéon et jouait valses et tangos, c’était à mourir de rire.

			En mars 1978, je me marie et c’est l’emménagement chez les Moulin aux Awirs. L’atelier de papeterie est rapidement transformé en cuisine professionnelle. La maman de mes enfants a abandonné son travail d’employée des Postes pour m’assister dans mon métier.

			Mon expérience emmagasinée chez le traiteur Marly fait que j’ai de plus en plus de clients et que j’organise toutes sortes de réceptions gastronomiques, essentiellement les week-ends. Il fallait meubler une grosse partie de la semaine et c’est à la suite de contacts très intéressants que je pris la gérance du restaurant des cadres des Carrières et Fours à Chaux Dumont-Wautier à Amay. J’y proposais un potage, un plat chaud et un dessert du lundi au vendredi pour une quinzaine de personnes.

			De même, le lundi en fin de journée, qui en principe était mon seul jour de congé, je cuisais deux grosses marmites de sauce tomate, une de sauce béchamel, plus de vingt kilos de haché de porc et quelques kilos de champignons finement émincés. Le mardi, c’était le montage en raviers de plus de 250 lasagnes avec cubes de jambon cuit et fromage râpé. Chaque lasagne était emballée dans un film alimentaire et ça partait en caisses de 12 pièces vers les boucheries de la région que je livrais l’après-midi.

			Maxime est né en 1979, Marie en 1982 et Luc en 1988, quel bonheur d’être père !

			En 1981, je quitte Les Awirs pour acheter une maison à St-Georges-sur-Meuse, à Yernawe exactement.

			Durant les travaux d’aménagement du nouvel atelier, Maxime tombait souvent, en courant trop vite du haut de ses 2 ans, sur la chape de béton du nouveau bâtiment au Pré-Bida, notre future cuisine professionnelle, suivie d’un restaurant. Il nous rapportait les mots très « spéciaux » de mon ami et maçon exceptionnel Paul Dony, mon ancien entraîneur de basket à Haneffe.

			Papa l’appelait « Lî blanc Simon », le surnom de son papa, je ne peux traduire toutes ses expressions, la pudeur l’exige, mais Maxime disait :

			« Y a blanc Simon qu’a dit “stron-d’canou” !

			- Il a aussi dit “qué connaarchitecte” !

			- Et aussi “vagin d’mes deux” ! »

			Effectivement, difficile à traduire !

			Après quelques années de service traiteur toujours au domicile des clients ou dans les salles de réception de ma région, j’ai eu l’envie d’avoir mon établissement à la maison. Voilà comment est née l’idée d’ouvrir un restaurant contigu à notre maison d’habitation.

			Ma famille, surtout du côté de Maman, a joué un rôle incontournable et primordial dans l’évolution de mon entreprise.

			Imaginez près de vingt cousines et cousins en ligne directe. Les baptêmes, les communions, les mariages et malheureusement les obsèques, c’était pour moi.

			La plus belle anecdote date du mariage de mon cousin Baudouin.

			Comme la plupart de mes tantes et oncles étaient agriculteurs, il y avait toujours une coupure dans le menu pour aller soigner les animaux ou traire les vaches à la ferme vers 16 heures.

			C’est pendant cet entracte que je m’aperçois que le velouté de volaille préparé la veille et stocké dans une grosse marmite dans la pièce d’à côté a complètement viré, il est immangeable !

			Il me reste 45 minutes pour trouver une solution ! Je décide donc d’envoyer deux maîtres d’hôtel dans la ville la plus proche en dépannage (Waremme, 10 km tout de même).

			À l’époque, il n’y avait pas de grandes surfaces à tous les coins de rue. Voilà nos hommes qui reviennent avec des boîtes et des sachets de potage au goût de poulet, du bouillon de volaille en pâte et de la crème fraîche en suffisance. Dix minutes plus tard, le velouté était de nouveau dans la marmite, tout frais et tout chaud !

			Quel bonheur lorsque mon parrain est venu en cuisine. Il me dit que de tout le menu, c’est le velouté de volaille qu’il a le plus apprécié tant il avait un bon goût de crème fermière… Bienvenue dans la gastronomie.

			Un an avant l’ouverture de mon restaurant, et sachant que j’avais des lacunes en la matière, je fais la connaissance en 1982 de mon premier maître à penser. J’ai lu et relu toutes les pages du livre de recettes La Cuisine Spontanée aux éditions Robert Laffont de Frédy GIRARDET, restaurateur 3 étoiles à Crissier, dans le Valais suisse. Une cuisine qui me parla directement tant par sa légèreté que par son modernisme et son côté inventif.

			* * *

			Sorbet au melon (Frédy Girardet)

			- 1 melon de 500 g brut ou 300 g de chair de melon

			- Le jus de ½ citron pressé

			- 100 g de sucre fin de canne

			- 1 petite pincée de sel marin

			1. Couper le melon en deux, retirer les pépins et mettre la chair dans un bol. Ajouter le jus de citron, le sucre et la pincée de sel.

			2. Mixer le tout pour obtenir un coulin très moelleux. Mettre en sorbetière et turbiner jusqu’à l’obtention du sorbet souhaité.

			3. Servir en verres givrés et garnir d’une fraise émincée, d’une grappe de groseille rouge, d’une mûre et d’une pointe à deux feuilles de menthe fraîche.

			S’il y a bien des recettes dont je me suis inspiré chez ce grand chef suisse, ce sont ses desserts. C’est d’une simplicité et d’une légèreté exceptionnelles !

			



	

LE PRÉ BIDA

			Devenir restaurateur, c’est tout autre chose, fini de cuisiner en connaissant le nombre de personnes, faisant une mise en place très volumineuse, toujours en relation avec le banquet réservé depuis très longtemps, donc, jamais de surprises ! J’ai mis plusieurs semaines avant de trouver la bonne vitesse de croisière et la bonne organisation pour faire tourner un restaurant. Mais la qualité et la passion étant là, l’évolution et les récompenses sont arrivées après la deuxième année. Me voilà repris dans les « 33 Maîtres Queux de Belgique » en tant que Compagnon de la Toque Blanche, quel honneur ! Et ensuite, dans le Guide Michelin avec 2 couverts.

			Un samedi soir, Marie, âgée de quatre ans, est venue complètement nue sur la terrasse. Pour saluer les clients ! Plus tard, au Bruegel, elle portait les assiettes d’amuse-bouche. On la revoyait à la fin du service pour porter les additions et les pourboires suivaient ! Son coup de main le week-end lui a donné une belle ouverture d’esprit et un contact très aisé avec la clientèle.

			Avec toujours l’envie de grandir, en 1986 j’ouvre La Boutique du Pré Bida, au centre de Saint-Georges-sur-Meuse, à Stockay. Une boutique de plats à emporter ; ma sœur Annick en prend la gestion.

			Lors des gros événements, et surtout aux fêtes de Noël, mes parents, mon frère, ma sœur et même mon beau-frère étaient réquisitionnés pour livrer les repas et buffets à domicile, surtout le 24 décembre.

			Que de souvenirs, notamment ce réveillon de 1980, durant lequel il gelait dehors à -20°C, et tous les buffets arrivaient presque gelés chez les clients, car ma camionnette n’était pas isolée. Il fallait voir la tête des feuilles de salade et des œufs cuits durs complètement congelés…

			Mon frère Freddy, en bon ingénieur, s’occupait d’organiser les tournées de chaque véhicule. Il évitait de positionner Papa sur les repas de type buffet froid pour 70 personnes. Il savait que quand Papa partait avec une commande, on n’était pas certain qu’il soit rentré à temps pour livrer la suivante, allez savoir pourquoi ?

			Avec ses formations de pâtissier et de chocolatier, Jean Galler me suggère de venir une journée complète dans mes cuisines pour réaliser ensemble une dizaine de desserts pouvant entrer dans une carte de restaurant. C’était effectivement une lacune, mes desserts ne tenaient pas la route et cette journée m’a permis de comprendre ce qu’étaient une ganache, un caramel, une génoise, etc.

			J’appris comment réaliser une tarte poire et orange, un Sacher, un javanais, un misérable, un frou-frou, un gâteau aux noix, etc. En résumé, comprendre la subtilité des pâtisseries sur une carte de restaurant.

			Je cumule le restaurant, le service banquet et la boutique traiteur. Comme si je n’en avais pas encore assez, ne voilà-t-il pas que j’accepte la gestion du restaurant des business seats au Football Club Liégeois à Rocourt : entre 180 et 220 couverts tous les dimanches avant le match, un week-end sur deux. Bienvenue dans la famille Rouge et Bleu.

			Une grande leçon, il ne faut jamais mélanger les affaires et les sentiments footballistiques, on fait de grosses conneries. Allez expliquer ça à un cuisinier qu’on appelle chef et qui se croit au top de sa profession !

			À cette occasion, un nouveau bras droit me rejoint, Johan Vanderheyden, un cuisinier hors pair, que ce soit en restauration, en traiteur ou en pâtisserie. Ce garçon est un vrai bosseur, un super doué et je suis certain que ses origines néerlandophones de la région d’Anvers y sont pour beaucoup ; un vrai personnage pointu et fidèle.

			C’est Christine, une connaissance de Johan, qui prend la direction des business seats du RFCL lors des matchs. Elle officie tant dans mon restaurant que lors des banquets à l’extérieur. Elle a le sens de l’organisation et une bonne humeur qui plaît énormément à nos clients. Il y a dans la vie des moments très désagréables et lorsque nous avons dû nous séparer d’elle pour des raisons économiques, ce ne fut pas de gaieté de cœur !

			Papa m’aidait au mieux de ses capacités pour la partie logistique lors de chaque rencontre de football à Rocourt et comme il appréciait toujours sa petite goutte d’après-match, il y a des soirées qui sont devenues mémorables.

			Voici le topo d’un repas avant, pendant et après un match.

			Arrivée des invités entre midi et 13 h, repas en trois services, plus le café servi vers 14 h 45. À 15 h, les gens se rendent dans la tribune luxueuse qui leur est réservée juste en face du restaurant.

			C’est à 15 h 45 que 300 personnes se ruent vers le bar pour avoir une bière ou une autre boisson au choix, toute une ambiance, surtout si Liège mène à la marque.

			À 16 h, tout le monde reprend place sur les beaux fauteuils bleus pour la suite du match, sauf une dizaine d’ivrognes invités qui n’en ont rien à foutre du match.

			Après le match, les radins quittent la tribune, ils ont bien trop peur de devoir payer un verre et les autres fêtent la victoire (ou la défaite) de nouveau au bar.

			Lors des grands matchs, contre le Standard de Liège, Anderlecht, Bruges ou le Benfica Lisbonne en coupe d’Europe, on organisait un repas supplémentaire vers 19 h avec une petite carte composée de plats typiquement liégeois. Toujours en rapport avec la région de l’équipe visiteuse, on remettait les couverts pour 150 à 200 personnes jusque 22 ou 23 h, avec l’ambiance et la consommation des grands jours en cas de victoire.

			En fin de soirée, Papa reconduisait Andrée et Josée qui avaient fait la plonge de 13 à 22 h non-stop, elles étaient mortes de fatigue. Mais un soir, Papa a beaucoup forcé sur le cognac. Rien n’y fait, il veut impérativement accomplir sa tâche, et moi, qui suis trop occupé en cuisine, je ne m’aperçois pas qu’il a sa dose et même plus, si vous voyez ce que je veux dire.

			En voiture, les deux dames s’inquiètent vraiment de voir Papa rouler un peu trop à gauche, de brûler un ou deux feux rouges, de s’assoupir au volant, etc. Quand tout à coup, au pont barrage d’Ivoz-Ramet, il y a des camionnettes de la gendarmerie partout, c’est un contrôle de « Boire ou conduire, il faut choisir ! ».

			On imagine la tête de nos deux dames à l’arrière, comprenant que c’est foutu. Elles sont bonnes pour rentrer à pied à la maison. Le gendarme salue mon Papa et lui dit :

			« Bonsoir, monsieur, contrôle, avez-vous consommé des boissons alcoolisées ?

			- Bin oui hein, m’fi, mais y a pas de problème sais-tu, j’ai l’habitude…

			- Pouvez-vous arrêter le moteur et sortir de votre véhicule pour souffler dans l’appareil s’il vous plaît ? »

			Papa sort de sa voiture en titubant, quand au loin, malgré son état très avancé, il reconnaît le commandant de la gendarmerie avec qui il boit des pots aux Anciens Combattants d’Ivoz-Ramet. Là, il crie à pleins poumons :

			« Hé, commandant Guy (eh oui, ils avaient le même prénom !), comment vas-tu ? »

			Et notre homme de répondre :

			« Bonsoir, Guy ! Et qué novelles, valet ? Allez, messieurs, laissez passer, c’est un ami… »

			Je pense que de nos jours, Andrée et Josée se taperaient les 6 km restant à pied ! Cela s’est passé quelques jours avant la naissance de Luc, mon troisième enfant, en 1988.

			Tout ce travail et toutes ces aventures ont une fin, et un dimanche, j’ai quitté mon service au restaurant de Yernawe à 14 h 30 pour rejoindre l’équipe des cuisiniers au stade. Je n’ai pas eu l’occasion de saluer les clients à leur départ.

			Voici le message écrit par un client pas très content, dans le livre d’or, et que j’ai lu en rentrant le soir :

			« À vouloir courir plusieurs lièvres à la fois, on finit par n’en attraper aucun ! »

			J’ai vraiment râlé ce jour-là en lisant ce message. Il fallait bien constater que ce client avait parfaitement raison. J’en faisais trop et ça ne pouvait plus durer.

			Avec mon équipe de cuisine, de salle et de plonge du Pré Bida, on en a réalisé des réceptions ! Sans une équipe extraordinaire, rien n’eût été possible, je vais énumérer ce que nous avons fait durant près de dix ans, entre 1981 et 1990 :

			- traiteur à domicile et dans les salles de la région ;

			- le restaurant Le Pré Bida ouvert en semaine à midi et le week-end ;

			- organisateur d’événements culinaires comme lors du Grand Prix de Formule 1 et des 24 Heures à Francorchamps ;

			- le banquet annuel de l’Amicale de la Smap avec ses 700 couverts à servir dans une salle omnisport de Loncin, etc. ;

			- les repas allant de 200 à 350 personnes au Chalet du Royal Football Club Liégeois, en fonction de l’adversaire rencontré, avec le record battu contre le Benfica Lisbonne en coupe d’Europe en 1988 ;

			- des mariages, des communions et des banquets dépassant les 300 couverts. Souvent, je faisais le disc-jockey le samedi lors d’un mariage ; il pouvait y avoir six communions le lendemain, avec en prime un match de foot le midi à Rocourt !

			Tout cela avec la complicité de l’équipe de l’époque, dont voici quelques membres :

			Papa, Maman, Freddy, Annick, Josiane, Jean-Paul, Patricia, Johan, Christine, Dominique, Philippe, Andrée, Josée, madame Maria, etc. Je me rappelle aussi de Jean-Marie, Alexandre, Christian, Éric, Guy, Jean-Pierre, Marcel, Léopold, Michel, Anne-Marie, Thierry, etc. Ils sont venus travailler régulièrement au RFCL à Rocourt.

			Vous avez été les chevilles ouvrières de ma carrière !

			* * *

			La ballotine de poulet du Condroz 
aux aromates, la tartelette aux chicons caramélisés et la purée fluide de céleri-rave aux épices douces

			- 1 poulet fermier entier

			- 100 gr de brunoise de carotte, céleri et poireau

			- Sel de mer et poivre noir du moulin

			- Sauge, romarin, thym ou herbes de Provence

			- 4 chicons de pleine terre et muscade

			- Sucre fin de canne

			- 4 cercles de pâte brisée

			- 100 gr de céleri-rave

			- Lait, piment d’Espelette, curcuma et cannelle

			- Un peu de beurre frais

			- 4 belles feuilles de céleri en branche

			- 4 branches de romarin

			1. Lever les deux cuisses et les deux filets de pintade, désosser les cuisses, bien aplatir les blancs du côté chair avec le plat d’un grand couteau, assaisonner de sel et de poivre, répartir la brunoise de légumes et les herbes aromatiques, poser les cuisses sur les blancs, saler et poivrer, puis rouler en serrant fort dans un film alimentaire pour former un gros bonbon bien hermétique.

			2. Cuire 20 à 30 minutes au four à vapeur ou au cuiseur à vapeur.

			3. Faire un peu de caramel et le répartir dans le fond de petites tourtières individuelles, enlever les quatre premières feuilles de chaque chicon et les cuire à l’étouffée dans une casserole avec un peu de beurre, sel, poivre et muscade.

			4. Émincer le reste des chicons et les poêler rapidement avec un peu de beurre avec sel, poivre et muscade, couvrir le fond de chaque tourtière avec les feuilles de chicon cuites entières, poser les chicons émincés dessus et terminer par le cercle de pâte brisée, rentrer la pâte vers l’intérieur, faire quelques trous dans la pâte avec la pointe d’un couteau et enfourner pour 15 minutes à 160°C.

			5. Cuire le céleri coupé en cubes avec du lait et les épices, mixer, détendre avec de l’eau et rectifier l’assaisonnement, tenir de côté.

			6. Déballer les ballotins de pintade et récupérer le jus de cuisson pour le mettre dans la purée de céleri, colorer les ballotins à la poêle dans une huile très chaude juste sur le côté peau.

			7. Dresser les tartelettes sur assiette bien chaude, faire un beau trait de purée de céleri au centre de l’assiette et y poser les ballotins de volaille coupés en deux et en biais.

			8. Garnir d’une belle feuille de céleri et de romarin ou de feuille de sauge.

			Ce menu, créé au Pré Bida, fut servi pour plus de 300 personnes à Rocourt avant un match contre Anderlecht. La cuisine d’envoi étant très petite, avec une bonne mise en place, on y est arrivé avec facilité.

			



	

À OOSTKERKE-DAMME

			Lors d’un repas organisé par les « 33 Maîtres Queux de Belgique » pour une œuvre de bienfaisance à Bruxelles par mon ami Paul Puissant, un grand traiteur bruxellois, je rencontre un restaurateur très connu.

			Il me souffle qu’il a atteint l’âge de remettre son restaurant doublement étoilé et que si je connaissais un amateur, je lui en fasse part. Six mois plus tard, le 1er mars 1990, je reprenais le réputé restaurant Bruegel à Oostkerke-Damme le long du canal près de Bruges, tant chanté par Jacques Brel.

			La maison de Saint-Georges est vendue à mon professeur de tennis et mon commerce de traiteur est repris par Johan Vanderheyden.

			C’est Eddy Deketelaere, du restaurant L’Écailler à Liège, qui reprend la restauration au foot.

			Je quittais la région liégeoise pour le plat pays à la course aux étoiles…

			J’ai fait beaucoup de choses dans ma vie professionnelle, toujours dans le domaine culinaire. Mais le jour de mars 1990 où je suis parti de Saint-Georges pour Oostkerke-Damme avec bagages et enfants, je n’avais aucune idée de ce qui m’attendait dans ce fameux restaurant doublement étoilé du Guide rouge.

			Si je n’avais pas eu l’aide de personnes bien intentionnées vis-à-vis de notre petite famille, rien n’eût été possible. Je vais ici les citer, car sans eux nous ne serions pas parvenus au niveau culinaire atteint en 1995 :

			- Rita et Roger, des amis néerlandophones, qui sont venus de Bruxelles presque tous les dimanches pour faire les devoirs avec nos trois enfants qui venaient de passer du français au néerlandais en 24 heures ! Ils m’ont aussi beaucoup aidé à évoluer dans mon néerlandais professionnel ; plus tard, ils ont déménagé à Ostende, ce fut plus facile.

			- Pierre Fonteyne, l’ancien propriétaire, qui m’a donné ses tuyaux pour aller de l’avant en cuisine… et au bistrot de temps en temps !

			- Daniel Vivegnis, Dirk Defruyt et Luc Collignon, mes fidèles seconds de cuisine successifs, ainsi que quelques jeunes cuisiniers comme Michel, Yves, Fabrice, etc.

			- Jordi, Johan et Michel étaient trois maîtres d’hôtel fabuleux. Avec Johan, on quittait le Bruegel à fond les caisses un dimanche sur deux pour aller au foot ! Voilà pourquoi, depuis 1994, je suis aussi supporter de ce club prestigieux. Dans ma cuisine, il y avait une écharpe rouge et bleu, évidemment, mais aussi une blauw en zwart avec écrit dessus : « Ik ben Club Brugge supporter en dan ben ik fier op ! »

			- Bertrande et Aimé, nos voisins de l’autre côté du pont ; lui, il plongeait TOUS les matins dans le canal, quelle que soit la température de l’eau. Il prétendait que ça lui donnait la pêche pour la journée ! Ils gardaient nos enfants quand nous étions débordés !

			- Le brasseur Julien et Louis, le marchand de produits laitiers.

			- Singh et Martin, deux plongeurs exceptionnels, qui en ont fait, de la vaisselle… Martin, grand supporter du Cercle Bruges, allait supporter Luc quand il jouait et que nous ne pouvions y aller à cause du restaurant ! La classe, ce garçon ! Malgré son handicap, je le vois encore démarrant en trombe sur sa mobylette avec son écharpe vert et noir comme s’il allait à un match de coupe d’Europe, merveilleux ! Et le jour du mariage de Singh avec une belle Ostendaise, nous leur avons fait la surprise de jeter le riz traditionnel à la sortie de l’hôtel de ville. Les mauvaises langues diront que c’était un mariage « en blanc », alors un peu de riz long blanc, ça ne peut faire de tort !

			- Marie-France et Pierre, Marianne et Alain, Jimmy et Colette, José et Liliane, Nicole et Maurice, Nicole et Philippe, Luc et son épouse, Yvan et Malou, Pierre et son épouse, tous mes amis et mes copains liégeois qui ont fait les 200 km pour venir chez nous, notamment les membres de l’Amicale du personnel de la Smap.

			À l’époque, on ne connaissait pas le GPS. Quelle surprise lorsque je revins du marché matinal de Bruxelles pour la première fois une nuit vers 4 h ! Je ne retrouvais plus ma maison tant les canaux et les allées d’arbres étaient identiques.

			Lorsque je demande mon chemin à un paysan qui allait à l’étable voir ses vaches, il me parle avec un tel accent en dialecte de West-Vlaanderen que je n’y comprends rien. Par le plus grand des hasards, j’ai retrouvé mon restaurant après ¾ h de recherches.

			Pour une question de langue et de continuité dans le style de la maison, j’avais gardé toute l’équipe de cuisine et de salle afin de mettre toutes les chances de mon côté.

			J’avais personnalisé ma carte tout en gardant les spécialités culinaires inscrites dans le Guide Michelin, où j’avais été reçu par le directeur Belgique à Bruxelles. Le directeur du guide avait été clair, les 2 étoiles ne m’appartenaient pas, mais bien à mon prédécesseur. Il me faudrait donc les reconquérir et gagner mes propres galons.

			N’en déplaise à la presse gastronomique actuelle, je ne les ai jamais récupérées, ces étoiles, et je suis drôlement fier d’avoir refusé de mettre six bouteilles de champagne Cristal de Roederer dans le coffre de la voiture d’un client. C’était la suggestion du maître d’hôtel, car, disait-il, c’est comme ça que ça va ! À vous, cher lecteur, de deviner la profession du propriétaire de la voiture…

			En septembre 1990, il m’est offert une opportunité incroyable, être durant une semaine chef de fourneau au Salon Fourniture de Liège.

			Cinq soirées exceptionnelles avec un grand chef étoilé à chaque repas. Accrochez-vous ! Jacques Le Divellec, 2 étoiles à Paris ; Émile Jung, 3 étoiles à Strasbourg ; Jany Gleize, 2 étoiles à Château-Arnoux en Haute-Provence ; Jean-Yves Schillinger, 2 étoiles à Colmar ; Pierre Romeyer, 3 étoiles à Groot-Bijgaarden. Excusez du peu !

			Je laisse donc mon fourneau à Patrick, le second de cuisine, et à l’ancienne équipe du Bruegel. Me voilà parti pour une très belle expérience culinaire. Il est vrai que mon actif culinaire se limitait à mes études, mes expériences diverses, mais pas du tout au top niveau de ce type de restauration.

			C’est à ce moment précis que je rencontre mon second maître à penser, Pierre Romeyer. Quel personnage ! Quand vous travaillez avec son second toute une journée, que le chef vous prend sous ses ailes pour vous guider et vous donner des trucs de grand cuisinier, il n’y a pas photo.

			Je ne résiste pas à vous énumérer les plats servis lors de sa soirée de clôture à Liège, et qui m’ont marqué à vie :

			- les asperges à la flamande en version allégée, avec très peu de beurre ;

			- la soupe aux trois saveurs bien précises, composée de jus de crevette grise, de cuisson de moules, de fumet de poisson, puis de quelques huîtres ouvertes au dernier moment, un coup de mixer et un peu de crème avec un jaune d’œuf, le tour est joué, un nectar… ;

			- la pièce d’agneau du pays juste cuite à basse température, un jus court et des légumes de saison glacés au beurre fermier à profusion.

			Après ces prestations, me voilà de retour à Damme avec un sacré bagage professionnel supplémentaire.

			Quelques mois plus tard, tout le personnel du Bruegel, tant en cuisine qu’en salle, est renouvelé.

			Un maître d’hôtel catalan exceptionnel, au prénom de Jordi, et un nouveau bras droit en cuisine, Dirk Defruyt, sont engagés. On a fait un sacré bout de chemin ensemble. Il n’y a pas qu’en cuisine, les sorties du dimanche soir pour boire quelque « pintjes » à Knokke et à Heist, quels souvenirs !

			J’en ai profité également pour abandonner cette carte lourde et certaines spécialités qui avaient fait la réputation de mon prédécesseur. Je me devais de prendre mes responsabilités et d’imposer mon style de cuisine.

			C’est en février 1992 qu’un grand choc psychologique arrive dans ma vie si pétillante !

			Je participe à un stage sur la pensée positive donné par John Deslovere et avec le parrainage de mon ami Jean. De retour au restaurant quatre jours plus tard, j’ai soulevé des montagnes et j’ai trouvé des solutions rapides à mes soucis professionnels et financiers.

			De même pour notre vie familiale, beaucoup de changements sont arrivés pour le bonheur de chacun.

			C’est juste après ce choc que j’ai eu le plaisir de réaliser le repas de presse pour la présentation des six nouvelles tablettes de chocolat signées Jean Galler. C’était au Cinquantenaire à Bruxelles, il y avait une quarantaine de journalistes. Le succès fut au rendez-vous et c’est depuis lors que je cuisine beaucoup de préparations salées au chocolat, qui, dans ces cas précis, est considéré comme une épice à part entière.

			Je ne peux m’empêcher de vous donner quelques énoncés des mets réalisés à cette occasion et qui furent pour moi le début d’une cuisine au chocolat qui devint mienne :

			- la salade de filet de sole et sa vinaigrette au chocolat blanc ;

			- les noix de Saint-Jacques au jus de pamplemousse rose et au chocolat noir ;

			- l’escalope de foie gras poêlée sur fines tranches de navet confit, réduction de porto au chocolat noir 70 %.

			Ma cuisine m’est devenue typiquement personnelle en associant les produits des Polders à ceux de ma région d’origine. Le succès est arrivé avec l’écriture de mon premier livre de cuisine intitulé Ma Cuisine Belge / Mijn Belgische Keuken, aux éditions Stichting Kunstboek à Brugge.

			Un samedi midi, j’ai de nouveau rencontré le baron Pierre Romeyer. Je le vois arriver dans le restaurant bondé vers 13 h. Il pousse la porte et vêtu de son pantalon en velours à bretelles, de sa chemise à carreaux, de son grand chapeau et avec son inséparable gros cigare, il crie :

			« Ah, on va enfin bien manger dans cette maison flamande tenue par un Liégeois ! »

			Quelle fierté pour moi de recevoir ce grand maître de la cuisine belge, surtout qu’il avait accepté de signer la préface de mon nouveau livre. Je ne résiste pas à vous en livrer le texte.

			Mon cher Philippe,

			J’ai maintes fois dédicacé des recueils de recettes avec énormément de plaisir, mais pour ton œuvre, là, je suis fier.

			Tu fais partie de ces hommes dont l’art de la cuisine te sert de passerelle pour rendre le genre humain heureux. Conscient qu’il faut donner pour recevoir. Seul on n’est rien, ensemble on peut tout.

			Le respect de la terre, ainsi que la vie, peut faire fleurir des fleurs sur les tourments qui peuvent nous accabler.

			Bonne chance sur cette voie royale qu’est l’art culinaire.

			Pierre Romeyer

			Un nouveau maître d’hôtel, Johan, et un nouveau bras droit en cuisine, Luc Collignon, vont réellement participer au développement de mon établissement. Johan était un supporter incontournable du Club Bruges et c’était avec une grande précision au niveau du timing que nous nous rendions régulièrement au stade de 15 h à 16 h 45, quand la clientèle nous le permettait.

			Luc, de son côté, étant un francophone à l’époque amoureux d’une jolie Flamande de Bruges, nous nous sommes tout de suite compris sur la stratégie culinaire à développer.

			Pour motiver les troupes, j’ai organisé plusieurs fois des petits voyages le jour de notre congé hebdomadaire avec des visites de Liège, de Namur, de Durbuy et d’autres villes qui ont vraiment marqué les esprits.

			À ce stade, il est très important de vous expliquer le déroulement d’une journée classique au Bruegel, avec toutes les obligations auxquelles on ne pouvait se soustraire dans un tel établissement.

			Tout ce que la téléréalité actuelle nous propose, et même certains reportages sur les grands restaurateurs étoilés ou non, c’est du pipeau, du bluff, de la non-réalité.

			En fait, c’est tout ce qu’on veut, mais ce n’est pas la réalité quotidienne d’un vrai cuisinier.

			Voici les seules émissions que je considère comme étant réelles, bourrées d’explications avec de petits trucs très professionnels.

			Elles peuvent être appliquées par tout un chacun :

			- Les carnets de Julie avec Thierry Marx, elle qui voyage à travers la France et lui, qui est un grand professionnel de la cuisine, sur France 3 et la RTBF.

			- Petits plats en équilibre de Laurent Mariotte, il vise toujours un petit budget avec un plat relativement facile à réaliser même si on prétexte qu’on manque de temps, sur TF1.

			- Loïc, fou de cuisine sur RTL-TVI, un gars vraiment génial qui ne s’y croit pas et qui donne des conseils très pratiques, avec en plus le petit quelque chose que j’avais à son âge ! Allez savoir quoi ?

			- La présentation vraiment géniale et concrète de chefs français sans fioritures, avec un sens de la répartie et l’origine de chacun vraiment hors du commun et réelle. Il y a Alain Passard, restaurant l’Arpège à Paris, Alexandre Couillon, restaurant La Marine à Noirmoutier, Adeline Grattard, restaurant Yam’Tcha à Paris, etc. À voir sur Netflix quand vous voulez, moyennant un abonnement peu coûteux.

			- Épicerie Fine avec Guy Martin et ses beaux reportages sur les productions locales partout en France, sur TV5 Monde tous les dimanches vers 9 h 30.

			- Pour terminer, et uniquement pour faire plaisir à Nicolas, le garagiste de mon village qui est fada de Philippe Etchebest. Il me comparait dernièrement à lui en version belge. Personnellement, j’appellerais plutôt son émission Connards en Cuisine ! Chacun son truc, mais effectivement, ma vision est moins sexy et moins vendable à la télé le samedi soir ! Il fallait tout de même bien que je joue au critique de quelque chose dans ce bouquin…

			Voici ma vie réelle de cuisinier au Bruegel à Damme.

			6 h 30 : Debout, descendre au rez-de-chaussée pour allumer le fourneau au mazout, un vrai piano Somy avec chaleur dégressive du centre vers les côtés, extraordinaire.

			Au démarrage, il chauffait progressivement les cuisines, puis la salle de restaurant en laissant la porte ouverte.

			En hiver, on le laissait tourner au ralenti toute la nuit ; quelle belle chaleur en arrivant le matin !

			Ensuite, une bonne douche, préparer le petit déjeuner, le prendre en famille et faire un grand signe aux enfants qui partent à vélo à l’école d’Oostkerke.

			Plus tard, Marie ira à Bruges, 10,9 km et toujours à vélo avec des copines (eh oui, c’est comme ça en Flandre, déjà une belle longueur d’avance sur le respect de la planète), Maxime est pensionnaire au Collège Sint-Léo de Bruges, c’est son choix, respect.

			7 h 15 : Habit de travail, la veste blanche immaculée, le tablier, le torchon à la taille et c’est parti.

			Entre 30 et 50 petits pains suivant les réservations, mélanger la farine, l’eau, le sel et la levure (à l’époque je ne savais pas encore ce que signifiait un levain)… Laisser pousser la pâte jusque 11 h et ensuite bouler les pains, nouvelle poussée, puis les cuire.

			8 h : Réceptionner les marchandises qui sont fournies tôt le matin ou même la nuit si je suis allé au marché matinal de Bruxelles. Ranger tout cela à sa place spécifique et commencer la grosse mise en place. Peler 1 kg de crevettes grises Super Zeebrugge manuellement et ensuite, faire le jus de crevettes avec les carcasses comme suit : mettre ces carcasses dans une sauteuse, les arroser à hauteur d’eau froide, mettre à plein feu jusqu’à la première ébullition. Retirer du feu, filtrer l’ensemble au travers d’une étamine pour obtenir un jus de crevettes de couleur ambrée. Laisser refroidir et mettre au frais.

			9 h : Arrivée de mon second de cuisine avec qui on fait une mise en place en fonction des menus et de la carte saisonnière. Tout cela se vit dans la bonne humeur et de façon active, mais cool. S’ensuit l’arrivée de notre maître d’hôtel qui parle avec moi des réservés pour ce midi. Il s’occupe du dressage des tables ainsi que de la gestion de la salle de restaurant en collaboration avec mon épouse.

			Mon second prépare aussi le repas du personnel.

			11 h 30 : Le repas durant lequel nous mangerons dans l’arrière-cuisine. C’est un ancien garage transformé en salle à manger et en garde-manger pour la confection des entrées froides et l’envoi des desserts. C’est une obligation collégiale et indispensable, un vrai moment de détente avant le service…

			Et qu’est-ce qu’on mange ?

			En général, c’est la question posée par les amis et les clients, je dévoile cela avec une très bonne mémoire.

			Salade liégeoise, boulets frites ou moules frites. Côte de porc de chez Rudy à Vivenkappelle qui avait en 1993 une fameuse longueur d’avance sur le bio actuel. Le nom de sa boucherie : « Bij Rudy, hormoonvrij vlees » !

			Tout un programme, et ce sera aussi potée aux légumes, stoemp au dos de skrei en saison ; grosses tranches de lard bien grasses de chez le même Rudy avec féculents et légumes ; parmentier de restes de pommes de terre, de légumes et de haché de viande, steak, de la tache noire de bœuf et salade du potager, macaronis au gratin, chicons au gratin, etc.

			J’en ai l’eau à la bouche en écrivant sur mon Mac.

			11 h 52 : Arrivée des premiers clients, car nous ouvrons à midi pile, mais on ne sait jamais que la cuisine aurait pris du retard…

			Nous quittons la table en vitesse, ça y est, le service peut commencer. Mettre une veste blanche propre, ajuster son tablier, son torchon et attendre avec impatience le premier bon de commande. Souhaitons que le choix des clients sera facile à gérer. Eh bien, non, on est en route pour un service complet et très compliqué !

			Quand on fait ce métier, il n’y a aucune raison de se dépenser dans une salle de sport ; par contre, une bonne détente entre les services ou de la marche, ça fait un bien fou, surtout la sieste, si c’est possible !

			15 h : Les derniers clients partent avec une grande satisfaction visible sur leurs visages lors de mon tour de table en fin de service. Puis retour en cuisine, mise en ordre de celle-ci, petit rappel :

			- terminer la grosse vaisselle avec Singh, notre merveilleux plongeur ;

			- aider dressage des cafés avec leurs 4 garnitures sucrées ;

			- ranger chaque pièce lavée à sa place dans la cuisine et à l’office ;

			- laver nos tables de cuisine à fond ;

			- ranger les frigos et voir ce qu’il nous manque pour ce soir ;

			- éventuellement, commander rapidement des produits par téléphone suite au beau service écoulé ;

			- lorsque le fourneau est redescendu à 100°C, c’est le moment opportun de le frotter avec la brosse sous laquelle se trouve un morceau de papier de verre. On obtient ainsi une brillance digne des plus beaux bijoux de la Place Vendôme à Paris. En réalité, au mois de juillet ou d’août, vous perdez pratiquement 500 g en transpiration et vous êtes proche d’une syncope…

			15 h 30 – 16 h : En été, on bouge son tablier et sa veste, petite tenue et oups, une douche dehors au jardin derrière les cuisines à l’écart des curieux. Grâce au tuyau d’arrosage raccordé sur le kit douche, c’est un réel plaisir.

			16 h 15 : Les enfants rentrent de l’école. Pas toujours le temps de me reposer, préparer leur goûter et on est reparti pour la mise en place nécessaire en fonction des menus envoyés au dernier service. (Envoyer : expression typique d’une cuisine professionnelle, sans forcément devoir gueuler comme à la télé !)

			S’il n’y a pas eu trop de monde le midi, je vais m’octroyer une sieste de 20 minutes qui pour moi vaut tout l’or du monde, surtout pour ma colonne vertébrale qui me donne de gros soucis.

			18 h : Arrivée de l’équipe de salle et de cuisine, on relance le fourneau qui était en veilleuse, mise en place tant pour la salle que pour la cuisine en réajustant les frigos. On remet sur nos tables de travail tout le matériel nécessaire, car ce soir c’est super complet et il va y avoir du dépotage… (Dépoter est une expression typiquement parisienne lors d’un service de m… !)

			18 h 30 : Le repas du soir sera plus léger, pain maison, beurre fermier des Polders, charcuteries, restes du chariot de fromages de la maison qui en compte 10 à 15. Oignons et cornichons au vinaigre, petite pâtisserie, essentiellement les chutes des gâteaux du chariot de desserts. L’occasion de débriefer avec toute l’équipe des différents points concernant le dernier service et les améliorations à apporter. C’est aussi l’occasion de décider des différents plats à mettre en avant pour le maître d’hôtel lors de ses prises de commande afin d’être bien en osmose avec la cuisine.

			19 h : Début du service du soir qui ressemble bien à celui de midi, si ce n’est qu’il va durer plus longtemps, car le soir personne n’est pressé de quitter la table tôt, mais plutôt d’accompagner son repas de bons et grands vins.

			Fin de service en cuisine vers 23 h, tour de salle du chef qui va de table en table tout en s’octroyant le plaisir de déguster un verre de vin par-ci par-là avec certains clients. Si ce sont des Liégeois qui sont venus en week-end à Knokke, il est clair qu’il faudra aussi les suivre au centre-ville pour y boire le ou les verres de l’amitié. Ah, quel beau métier que le nôtre !

			Et pendant tout ce temps-là, mes collaborateurs font le rangement nécessaire de la cuisine et bien sûr, l’astiquage du fourneau…

			24 h ou 2 h… : Une bonne douche à l’étage, quelques bonnes heures de sommeil bien méritées et demain, dès 6 h 30, le réveil ne manquera pas de me réveiller !

			Tout cela, du jeudi au mardi, jamais de repos ni le samedi ni le dimanche. Le mercredi était réservé aux achats privés et professionnels. Puis, c’était incontournable, sortir les enfants en fin d’après-midi et aller manger en famille… dans un restaurant de la région !

			À côté de tout cela, comment oublier toute la joie et le plaisir procurés par les enfants ? Pas forcément que des joies d’après ce qu’ils me racontent aujourd’hui, mais il paraît qu’il y a prescription…

			J’en énumère quelques-unes :

			- Maxime qui achète sa première moto autorisée à 16 ans grâce à l’argent gagné en « extra » dans le restaurant d’un ami et qui revient avec nous du restaurant Chez Jean à Knokke. Il roulait à 25 km/h sur la piste cyclable et avec un sourire très joyeux rempli de bonheur.

			- Marie qui enferme son petit frère Luc dans la chambre froide, dans le noir complet, à côté des homards dans leur bouillon de cuisson. Le gros turbot de 8 kg, reçu le matin dans de la glace pilée, le regarde de son œil brillant dans le noir. Et on voudrait qu’il aime le poisson…

			- Luc, qui est juste à la hauteur de la porte du frigo en inox sous le grand marbre à pâtisserie. Assez pour « piquer » des morceaux de tarte au chocolat au lait et aux poires caramélisées.

			- Marie, qui oblige son petit frère à marcher sur une décharge de 10 cm de diamètre en PVC. Au-dessus de l’eau du canal, le long du pont se trouvant en face du Bruegel. Le grand vide, quoi !

			- Marie, qui se fait belle chaque dimanche pour aller servir en salle au moment des amuse-bouches. Puis au service des cafés et des digestifs, afin de recevoir une belle « dringuelle » de la part des clients.

			- Luc, qui traverse la rue et le grand pont pour aller jouer chez son copain Jant’je en face au restaurant Siphon, sans autorisation bien sûr.

			- Maxime, que nous ne voyons que le week-end vu qu’il est pensionnaire au collège. Le week-end, il est déjà au fourneau ou à la pâtisserie pour m’aider lors des coups de feu. Quelle idée de faire travailler ses enfants, m’ont dit certains… On en reparlera bien plus tard !

			Je m’arrête là, car la liste est vraiment trop longue. Autant savoir que pour le restaurateur, quel que soit son niveau, il est pris par les tripes et cela lui laisse très peu de temps pour sa famille et ses loisirs. C’est un choix qui a certainement sa raison d’être.

			Ce passage en terre flamande de 1990 à 1996 fut pour nous une expérience exceptionnelle. Pourtant, j’ai posé un genou par terre. Qu’à cela ne tienne, mes trois enfants sont parfaitement trilingues. En Belgique, ça ouvre énormément de portes. Je me souviens de ma conférence de presse lors de la sortie de mon premier livre. C’était un beau soir de mai à l’hôtel de ville de Damme, en néerlandais avec un peu de dialecte local s’il vous plaît !

			Un lundi de juin 1995, un camion a décidé de la suite de ma carrière en une fraction de seconde. Il traverse une route secondaire sans voir que j’arrivais à fond de balle pour rentrer avant le service de midi, après avoir livré des livres de cuisine à Ostende…

			Résultat, plusieurs mois d’inactivité avec l’interdiction de travailler de la part des assurances qui m’avaient déclaré inapte à 100 %. Il fallait pourtant que le commerce tourne et c’est Luc Collignon qui prit les rênes du fourneau. Moi, je travaillais « incognito » dans mon propre établissement. Toujours en civil et à l’arrière de la cuisine au garde-manger afin de me cacher au cas où il y aurait un contrôle inopiné. Le comble pour un patron !

			C’est le 22 novembre 1995 que mon ami John me suggère de rencontrer un coach en entreprise, Christian Paquay. En quelques minutes, il a vite compris que mon affaire n’était plus viable. Je devais trouver un partenaire financier dans les semaines à venir.

			J’ai pris mon bâton de pèlerin et je suis allé rendre visite aux clients les plus fortunés qui fréquentaient mon restaurant. Comme souvent dans ces cas-là, on appréciait vraiment mes talents de cuisinier, mais ceux de gestionnaire leur faisaient peur. Avec le recul, j’en aurais fait autant.

			Début janvier 1996, ma décision est prise, je dépose le bilan de mon restaurant au tribunal de commerce à Bruges. Avec tous les inconvénients que cela implique, visite très désagréable du curateur. Saisie de tous mes biens, car mon commerce était en personne physique.

			Retour en catastrophe en Wallonie. Vivre quelques mois chez mes parents qui ont tout fait pour m’aider. Perturbation totale pour les trois enfants qui ont repris des études en français, etc.

			Par contre, il y a des moments inoubliables dont je garde des souvenirs fabuleux ! J’en cite quelques-uns, car ils vont, je l’espère, permettre aux gens les plus sceptiques de mieux comprendre la culture et la mentalité flamandes dont la plupart ignorent la réalité.

			Depuis cette époque, je crois être un Belge complet, j’ai vécu en Wallonie, en Flandre et à Bruxelles ; il ne manque plus que la région germanophone, on ne sait jamais !

			Je me débrouille bien en néerlandais et je peux tenir une conversation sans avoir de complexe. Alors me revient la réflexion d’un collègue, un restaurateur flamand lors d’une réunion des 33 Maîtres Queux à Kortrijk :

			« Tu ne peux pas critiquer ou analyser réellement une personne, si tu ne connais pas sa culture et sa façon de vivre. Mais fais très attention, ne tourne jamais le dos aux personnes qui parlent très bien le français, ce sont les plus dangereuses pour toi, ici en Flandre ! »

			Dont acte, heureusement, ça m’a bien servi !

			Voici dans le désordre quelques moments qui m’ont marqué dans cette très belle région :

			- Lors d’une assemblée en préparation de la Grande Nuit des 33 Maîtres Queux de Belgique à Knokke, le secrétaire, Anthony, nous signale que l’invité d’honneur de cette soirée sera Will Tura. Les francophones se regardent et font la moue, c’est qui celui-là ? Moi, je le sais, car je l’entends souvent sur Radio Twee. Puis Anthony de préciser : « Oui je sais, vous les francophones, vous ne savez pas qui c’est. Pour nous, surtout en West-Vlaanderen, c’est un personnage mythique. Il a bercé notre jeunesse et à son grand âge, il est toujours présent sur les chaînes de télévision en Flandre. » Je me rappelle qu’en cuisine, il nous arrivait avec Dirck et Johan de chanter ensemble un extrait de sa chanson en dialecte de la Côte : moa vent toch ! Tout un programme. Seuls les Flamands du coin comprendront ! (Allez voir sur YouTube, si vous savez traduire toute cette chanson en français, je vous offre le champagne, bio bien sûr. Pour maximum 2 personnes, faut pas exagérer !)

			- Lors d’une fête organisée à l’occasion d’un anniversaire, notre brasseur, Julien, nous invita à une soirée prévue dans une salle de la commune pour fêter l’événement. Quel accueil, tout le monde nous regardait et son fils Éric nous présenta à toute l’assemblée. Il précisait que nous étions la fameuse famille liégeoise dont on parlait tant dans le village. Quelle audace de venir s’installer en Flandre-Occidentale. Et pour faire comme tout le monde, nous nous sommes assis par terre en chantant, en dansant et gesticulant au son de la musique. On balançait les bras tendus de gauche à droite pour faire le bateau ! Quelle belle intégration locale !

			- Marie, à peine âgée de 9 ans, joue au théâtre avec sa classe dans une pièce en dialecte régional, mes parents y ont assisté (et pleuré !), moi j’étais au fourneau ! De nouveau, l’accueil des enseignants et des habitants de la commune est d’une positivité incroyable. Toute la famille se sent vraiment chez elle. Je me rappelle que c’était Maxime et Marie qui nous traduisaient les expressions locales que nous ne comprenions pas. Quel bonheur de voir évoluer les enfants dans ce nouveau milieu !

			- À la suite de travaux importants réalisés pour améliorer le confort et l’ensemble du restaurant, une belle soirée est organisée un vendredi soir. Nos clients, les voisins, les personnalités de la commune et quelques-uns de nos amis étaient invités. Quelle surprise lorsque Madeleine et Fons arrivèrent en compagnie de Sandra Kim, qui avait un immense succès en Flandre. C’est toujours le cas de nos jours. Notre maître d’hôtel avait comme ami un chanteur local très connu sur les ondes flamandes. Nous vîmes débarquer Luc Steeno, la star du coin sur VTM. Il a dansé avec Marie sur ses bras, qui était des plus radieuses. J’imagine qu’elle devait penser à ses copines de classe à qui elle raconterait tout cela le lundi matin.

			- Papa m’a toujours dit que « tout ce qui reluit n’est pas or ». Une expression qui prend tout son sens à l’occasion de certaines rencontres dans mon restaurant. Un dimanche midi, le restaurant est complet ; en fin de service, je sors prendre l’air et je remarque de grosses voitures sur le parking. Deux Jaguar, une Bentley et d’autres, mais surtout, une Ferrari de couleur jaune très flashy… Avant d’aller en salle saluer les clients de table en table, je demande au maître d’hôtel s’il y a des gens très importants dans le restaurant. Il me répond qu’il y a le bourgmestre de Damme, Daniel Koens, untel et un autre. Mais surtout, un certain Jean-Pierre Van Rossem, Brugeois d’origine et devenu illustre homme d’affaires richissime, puis un drôle de politicien. J’ai fait mon tour de table habituel et il m’a salué avec des compliments très gentils. Quelques jours plus tard, je vis dans la nuit, à la télé, qu’il avait été arrêté pour toutes sortes de malversations fiscales ! Papa avait raison.

			- Peu avant de jeter le gant à Damme, des organisateurs d’événements gastronomiques corses, chez qui je suis déjà allé en 1989 avec André Goderis et Robert Van Duuren, me proposent de participer au festival de la cuisine francophone. C’est dans le bel hôtel Le Méridien à Fort-de-France en Martinique. En plus d’un aide de camp en cuisine, Jean-Pol, on me demande d’emmener deux musiciens reflétant bien la culture de Wallonie. Pas d’hésitation, ce sera Michel Mulkens (clarinette, trompette, etc.) et André Lacroix, un de ses copains qui est le roi du synthé musical. Ce sera le folklore liégeois associé à la cuisine wallonne dans tout son sens. Nous y avons passé une semaine extraordinaire juste avant les fêtes de fin d’année. Des danses créoles à tout bout de champ. Des oiseaux multicolores sur nos tables au petit déjeuner et des soirées mémorables lors de chaque prestation. Cerise sur le gâteau, piscine et bain de minuit avant de se coucher…

			* * *

			Crevettes grises de la mer du Nord gratinées comme je le faisais à Damme

			(pour 4 personnes)

			- 1 kg de grosses crevettes grises non décortiquées

			- 3 dl de crème fraîche

			- Sel de mer et poivre noir du moulin

			- 100 gr de fromage de gruyère râpé et thym frais

			1. Décortiquer les crevettes en répartissant les queues de crevette dans 4 petits plats à œufs de 12 cm de diamètre et les carcasses dans un poêlon, mettre les plats à œufs au frais. Dans le poêlon, recouvrir juste à hauteur les carcasses de crevette avec de l’eau froide.

			2. Porter l’eau à ébullition et compter exactement une ébullition, passer au chinois dans un autre poêlon, et faire réduire le jus de crevette obtenu pour qu’il ne reste que la valeur de 6 c à s de liquide, y ajouter 1 dl de crème fraîche, cuire une minute à gros bouillons et laisser refroidir complètement.

			3. Fouetter les deux dl de crème restants avec un peu de sel et du poivre du moulin, l’incorporer à la sauce crevette, répartir sur les quatre petits plats avec les crevettes grises, bien étendre la crème avec le dos d’une c à s, mettre quelques feuilles de thym frais et parsemer de fromage de gruyère.

			4. Préchauffer la partie haute du four appelée « gril » au maximum de température et gratiner les crevettes grises rapidement, servir de suite.

			C’était l’amuse-bouche préféré de ma clientèle à Damme, servi en entrée avec une petite salade vinaigrette à part, ça a son charme aussi. Je pense que c’est la simplicité de cette recette qui la rend subtile. Je ne pourrais jamais oublier Oostkerke-Damme où j’ai passé une des plus belles parties de ma carrière…
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RETOUR EN WALLONIE 
AU GOÛT DE CHOCOLAT !

			Heureusement, il y a la famille et les amis. Ils m’ont aidé financièrement, m’ont trouvé du travail et m’ont toujours soutenu par toutes sortes d’actions ponctuelles. Une belle ferme en carré typiquement de Hesbaye nous est louée via nos cousins Francine et Pierrot, dans le chouette petit village de Lamine, commune de Remicourt.

			En février 1997, je fais mes débuts de gérant du premier point de vente de la chocolaterie Galler au n° 44 de la rue au Beurre. À vingt mètres de la plus belle grand-place au monde, au cœur de Bruxelles.

			Une formation intensive d’un mois à la maison-mère en gestion, en informatique, en connaissance de tous les chocolats m’est imposée.

			Pareil en ressources humaines ou comment faire un emballage cadeau avec Yvette. Merci, Yvette, je ne rate jamais l’occasion de l’ouvrir quand je ne suis pas satisfait de l’emballage cadeau d’une vendeuse, il m’est déjà arrivé de lui montrer comment faire !

			J’y fis la connaissance d’une personne très importante pour laquelle j’ai une merveilleuse admiration, c’est un conseiller unique en son genre, Jean Mossoux. Qu’il s’agisse de mon métier, de la gestion de mes affaires, de ma vie sociale ou de mes écrits, il a toujours été pour moi la personne sans qui je ne prendrais presque aucune décision tant il est positif et compétent sur énormément de sujets.

			Mon avis est que des personnages comme lui, on n’en rencontre pas beaucoup dans la vie. Il faut plus que jamais leur dire un tout grand merci à l’égal de leur humilité et de leur grandeur d’esprit. Voire physique dans son cas…

			On ne se voit plus très souvent, mais qu’importe. Je rappelle que les vrais amis sont ceux qui répondent toujours favorablement à votre demande sans poser de questions inutiles !

			Il est intervenu avec génie dans la construction de ce livre. Heureusement, car j’étais mal embarqué !

			Je fus présenté à l’équipe du magasin de Bruxelles qui ne s’attendait pas à voir débarquer un nouveau gérant un lundi matin. Dynamisation, organisation, animation étaient mes objectifs. J’ai essayé de faire rire, j’ai certainement fait grincer des dents, mais surtout, j’ai été aidé par une formidable équipe tant à la chocolaterie que sur mon point de vente. Ensemble, on est arrivé après quelques semaines à quintupler le chiffre d’affaires.

			Ma nouvelle vie me plaisait et me prenait beaucoup de temps, ainsi que des heures de travail, mais c’était pour la très bonne cause. Il avait été convenu dès mon engagement que lorsque je me sentirais mieux physiquement et moralement, je reprendrais mon métier de cuisinier.

			C’est l’occasion de me rappeler de tous les employés et de tous les ouvriers de la chocolaterie. Le temps passe et les choses ont bien changé depuis 1996, mais je n’ai oublié aucun d’entre vous et croyez bien que pas un jour ne passe sans penser au dévouement de tous pour un objectif commun : le client !

			Un dimanche de relâche, j’invite Yvette et Jean à dîner à la maison. C’est l’occasion de tester une merveilleuse pièce de bœuf avec une sauce subtile au chocolat très noir, un régal !

			Ils m’ont offert un superbe livre et c’est avec stupéfaction que je découvre mon troisième maître à penser, Édouard Nignon, né à Nantes en 1865 et décédé en Bretagne en 1934.

			Le titre est Éloges de la Cuisine française aux éditions François Bourin.

			Il a été publié en 1933 pour un ensemble de 600 recettes prestigieuses, avec la préface de Sacha Guitry.

			Je suis émerveillé par ses écrits. Je dévore les 426 pages comme un roman en quelques jours de lecture ! Je ne résiste pas à vous écrire « sa » définition de la rissole, page 95.

			« De la rissole

			Que porte donc en lui ce mot rissole ? Tout le troublant mystère de la cuisine ! Je n’entends pas ici par le mot rissole, et suivant la définition des dictionnaires, la pâtisserie qui renferme une farce de viande, de poisson ou de légumes, la mignonne friandise blonde qui revêt la forme d’une croustillante pomme de terre soufflée. La rissole est autrement complexe : il s’agit du trésor qui vient embaumer les mets d’une odeur et d’une saveur ineffables ; c’est le bruit délicieux qui s’évade des casseroles, de la rôtissoire, de la poêle où se havissent des chairs délicates.

			C’est la torréfaction des graisses, qui forme, avec les sucs de la chair, ce fameux gratin aux nuances dégradées de l’ambre blond de l’or le plus éclatant ! Sous la bienfaisante action de la chaleur, la chair laisse couler au fond du vase ses sucs et ses parfums dont résultera la rissole.

			Pour atteindre le succès, il est indispensable de prodiguer à sa préparation des soins assidus, de lui témoigner les plus scrupuleuses attentions. Lorsque le récipient est couvert et que la chair se havit, tout un travail mystérieux se développe à l’intérieur, une suave buée monte, vient se condenser sur le couvercle, retombe en impondérable rosée sur la chair, s’abreuve, s’imprègne de ses sucs, de ses parfums, et se glisse au fond du vase où le cycle de sa composition se trouve enfin suspendu. C’est l’instant où l’ouïe, l’odorat doivent être en éveil. L’averti praticien saura le moment précis qui requiert son intervention : alors, selon les circonstances et l’opportunité, il jettera dans la rissole quelques gouttes d’un vin fameux, ou du blond de veau, ou plus simplement quelques cuillerées d’eau froide.

			Si la chair doit être étuvée, entretenez-la dans un bain au quart de sa hauteur ; si elle doit être braisée, mouillez-la entièrement. Quelle que soit la méthode de cuisson, si la rissole est bien réussie, la chair recevra sa richesse et gagnera sa succulence. La rissole, baume précieux qui nourrit et idéalise la chair, agit ainsi que les diamants de la rosée matinale dont les pleurs régénèrent les fleurs assoupies… Quoi de plus délectable qu’une belle volaille cuite en sa rissole, lorsque sur tout son corps rayonnant de blondeur, se seront épandues les larmes embaumantes d’un vin d’île méditerranéen ? La rissole va se transmuer en un philtre merveilleux qui dispersera sur le corps de l’oiseau un flot de séraphiques baisers divinisant sa chair opaline !…

			Sans une impeccable rissole, point de sauce, et, partant, pas de mets réussis, en dépit de toutes les additions possibles !

			C’est donc l’habileté professionnelle qui jouera encore ici, habileté que seul conférera – je le répète inlassablement – un amour profond de la tâche acceptée. Quand le cuisinier consciencieux se sera penché religieusement sur la rissole et qu’il pourra l’offrir dans sa plus complète splendeur, il tressaillira d’allégresse ; il vivra le doux moment du contentement de soi-même, délectable fruit de son labeur, et, d’un seul coup, cette joie de la réussite bien gagnée fera disparaître toutes ses fatigues. »

			Très occupé à vendre des pralines à des touristes japonais, j’entends une voix demander à ma collègue si le monsieur sur la photo du livre de cuisine belge exposé en vitrine, c’est bien lui, en me montrant du doigt ?

			Après coup, je parle avec Olivier Simon, le jeune patron d’une nouvelle brasserie belge à Paris, dans le 6e. Il s’intéresse vraiment à mon livre, me l’achète tout en me disant qu’il me recontactera dans les prochains jours.

			* * *

			Escalope de foie gras de canard poêlée au chocolat noir, navet et chicon caramélisés

			- 400 gr de foie gras d’oie cru

			- 3 jeunes navets

			- 2 chicons

			- 30 gr de beurre clarifié

			- 1 pincée de sucre fin de canne

			- 1,5 dl de porto rouge

			- 3 dl de jus de canard

			- 25 gr de beurre fermier

			- 15 gr de chocolat noir à minimum 70 % de cacao

			- Sel et poivre

			1. Peler, puis couper les navets en tranches, séparer les feuilles des chicons et colorer toutes ces pièces individuellement dans une poêle avec le beurre clarifié, sel, poivre et le sucre fin pour obtenir une belle caramélisation.

			2. Faire réduire le porto presque complètement dans un poêlon, ajouter le jus de canard et réduire de nouveau de moitié, terminer la sauce avec le beurre frais, rectifier l’assaisonnement et tenir au chaud.

			3. Escaloper le foie gras en quatre tranches épaisses et les mettre 20 minutes au congélateur.

			4. Au dernier moment, assaisonner les escalopes de sel et de poivre, les poêler de chaque côté dans une poêle chauffée à blanc en le maintenant rosé à cœur.

			5. Les assiettes étant chaudes, dresser les escalopes sur les navets confits et couvrir de feuilles de chicon caramélisées. Chauffer la sauce en y ajoutant la moitié du chocolat, mélanger au fouet et faire un cordon de sauce autour du foie gras.

			6. Fondre le reste du chocolat dans un petit poêlon, et garnir les bords des assiettes avec quelques coups de pinceau de chocolat noir fondu, donner un tour de moulin à poivre sur l’ensemble des assiettes.
La boisson : monbazillac friand.

			Cette préparation reste à tout jamais mon grand classique de cuisine au chocolat, car c’est par là que tout a commencé, mais l’apport des chicons donne un sacré coup de fraîcheur amusant.

			



	

BONJOUR PARIS

			Une semaine plus tard, me voilà conseiller culinaire au Bouillon Racine. Chaque mardi soir, c’est parti pour 308 km et 3 h 35 de voiture. Radio 21 plein les oreilles jusqu’à la frontière puis Georges Lang sur RTL avec sa voix caractéristique et son choix musical qui m’ont empêché de dormir au volant.

			Un petit somme dans ma voiture en face du restaurant parisien jusque 7 h et à l’arrivée des premiers cuisiniers, je me mettais en tenue.

			J’allais en cuisine leur montrer comment faire un vrai waterzooï (qu’aucun Français ne parvient à bien prononcer à ce jour !). Un pain cramique, des spéculoos, du sorbet à la Kriek Cantillon. Des boulets à la liégeoise, des rognons de veau du même nom, des anguilles au vert et de la sole meunière venue de Zeebruges. La tarte au riz comme la réalisait ma grand-mère, le hochepot à la gantoise, la gaufre de Bruxelles chantilly aux fraises de Wépion. La carbonnade de bœuf à la flamande, les asperges de Malines du même nom et autres chicons au gratin (la recette de ma Maman), etc.

			J’avais beau venir toutes les semaines, je peux confirmer que les trois chefs français qui ont défilé n’ont jamais rien compris (ou voulu comprendre !) à notre belle cuisine belge. J’ai peut-être ma petite idée du pourquoi !

			Je pense que seule la cuisine française avait de l’intérêt aux yeux des chefs qui se sont succédé, tant pis pour eux !

			Suite à la proposition faite par le patron, c’est moi qui reprends les cuisines en mars 1997. Tout le monde me connaît dans la maison et c’est le début d’une grande collaboration avec Robert Fontana, le maître d’hôtel. Il se tord de rire comme ce n’est pas permis le jour où j’arrive pour prendre mon poste. J’avais des petites sauteuses noir et bleu en émaillé que j’accrochais au-dessus du fourneau. En fait, c’était mon grigri, une sorte de porte-bonheur fétiche. Et lui de me balancer avec son accent très pointu de Toulouse :

			« Ah, voici le chef belge qui va cuisiner avec ses petites sauteuses de tapette une fois ! »

			Et moi de lui rétorquer que le « une fois » en brusselaire, ça ne se met jamais en fin de phrase ! Quand on veut imiter un accent, on le fait à la perfection ou on la ferme !

			Comme ça je lui ai une fois dit !

			Quels services mémorables nous avons vécus ensemble ! C’était énormément de travail. Robert m’a beaucoup aidé par la suite, car une brasserie, ce n’est ni un traiteur ni un restaurant gastronomique, c’est une nouvelle expérience.

			Il faut avoir le niveau rapidement, question de crédibilité vis-à-vis de son équipe. Les clients parisiens arrivent parfois à midi et veulent être partis à 12 h 20 avec plats, dessert et café compris.

			On y est arrivé. Avec le patron, on a organisé des soirées « Bières belges » ; le premier lundi du mois, chaque bière était accompagnée d’un plat typiquement belge, correspondant à la bière dégustée. Avec des invités et des clients de chez nous exceptionnels qui venaient animer ces soirées torrides. Ronny Coutteure, acteur et réalisateur très connu chez nous et dans le Nord de la France. Un grand épicurien et surtout connaisseur en bière et en poésies brassicoles.

			J’y ai connu un personnage atypique, Jean-Pierre Van Roy de la brasserie Cantillon à Bruxelles. C’est une des trop rares maisons à encore faire de la vraie gueuze, de la 100 % Lambic bio et bien d’autres excellentes bières.

			Il a osé à l’époque intenter un procès au géant brassicole Interbrew, actuellement Inbev, détenu par un groupe belgo-brésilien. Il expliqua devant un beau parterre de Parisiens que sa bière était vraiment de Bruxelles et pouvait s’appeler Gueuze. Par contre, la gueuze industrielle fabriquée à Hoegaarden, hors de la Région bruxelloise, ne pouvait pas avoir l’appellation Gueuze. Il a réussi son pari.

			Aujourd’hui, c’est son fils Jean qui a repris la brasserie familiale. Mon petit doigt me dit que le papa est toujours bien dans le coup.

			Au Bouillon Racine, je travaillais énormément, du mardi au dimanche matin durant plus d’un an. Je rentrais chez moi à Lamine-Remicourt en partant de la gare Saint-Michel dans le 6e (à 7 h) en métro. Puis en Thalys de Paris Nord (à 7 h 30) à Liège-Guillemins (à 9 h). J’étais si fatigué que je dormais de Paris à Liège. Comme il y avait peu de monde, je demandais au chef de train de me secouer à Ans pour être éveillé à mon arrivée.

			Mon épouse m’embarquait dans notre petite Corsa rouge dans laquelle je me rendormais pour être opérationnel avec mes enfants tout le dimanche. Seul le lundi me donnait un peu de repos, l’après-midi, c’était la visite aux parents, frère et sœur. Le mardi à 5 h, je repartais vers Paris, retrouver mon extraordinaire équipe de cuisiniers et tout le personnel du restaurant.

			Cela a duré un an, puis il y a eu cette réception organisée par l’ambassade de Belgique au Centre Wallonie-Bruxelles. J’y avais réalisé des plats de cuisine bien de chez nous. Deux jours plus tard, l’épouse de l’ambassadeur, ayant bien apprécié mon repas, me téléphone.

			Elle me demande si je connais un cuisinier qui pourrait remplacer son chef en partance pour sa Bretagne natale.

			Après réflexion, c’est moi qui ai débarqué à la résidence de l’ambassadeur, rue de Surène dans le 8e, en mars 1998.

			Changement complet de vie, quelques réceptions sur le mois, jamais de grand stress. Le repas de midi et du soir pour Monsieur l’Ambassadeur et son épouse. Ou lorsqu’il y avait du monde à dîner ou lors de la grande fête nationale belge, la journée était bien remplie avec des gens partout dans la résidence.

			Certes, j’avais un salaire moins élevé, mais quelle vie de rêve pour un cuisinier. Accrochez-vous.

			Une chambre de fonction au cœur de Paris, un bureau climatisé de fonction, une voiture de fonction pour aller faire les courses ou à Rungis chaque semaine. Un horaire vraiment relax et libéré de tout stress !

			Moi qui venais de prester des journées de plus de 15 heures en continu, durant de nombreuses années, j’étais au paradis ! C’était un couple de Philippins qui faisait le service et l’entretien de la maison.

			Lors d’événements, il y avait occasionnellement Daniel, le maître d’hôtel, et Romuald, le vacataire, qui cuisinait comme un chef.

			C’était une petite équipe, mais efficace et très professionnelle.

			J’étais toujours à la maison le week-end. Sauf s’il y avait un événement spécial le samedi ou le dimanche. La venue du roi Albert II et de la reine Paola, ou les princes Philippe et Laurent. Cette expérience très intéressante se termina pour rejoindre mes pénates, et surtout ma famille qui me manquait tant à Paris.

			* * *

			Travers de porc laqué aux épices et au cacao, duo de sauces et grosses frites cuites 
au blanc de bœuf

			- 1 kg 200 de travers de porc

			- Sel et poivre noir du moulin

			- 1 c à s d’un mélange à parts égales de paprika, poivre de Cayenne, curry madras, cannelle, muscade et cumin

			- 1 c à s rase de graines de coriandre

			- 2 c à c de poudre de cacao pur à 100 %

			- 3 c à s d’huile d’olive

			- 1/2 échalote hachée

			- 3 dl de jus de porc (*)

			- 1,5 dl de crème de soja

			- 1/4 de pomme coupée en cubes

			- 2 c à s de dés de tomate fraîche

			- 1/3 de c à c de curry madras

			- 1/3 de c à c de paprika

			- 8 grosses pommes de terre de type Bintje pelées

			- De la graisse de blanc de bœuf

			1. Préchauffer le four à 180°C, couper les travers de porc en rib’s, les mettre dans un grand saladier avec l’huile d’olive, le sel, le poivre, le mélange des six épices, les graines de coriandre et le cacao, bien mélanger longuement l’ensemble avec des grands couverts à salade pour que toutes les épices se répartissent partout sur les morceaux de viande.

			2. Vider le contenu du saladier dans un plat allant au four et enfourner pour 20 minutes en retournant les rib’s toutes les 5 minutes.

			3. Pendant ce temps, pocher les frites au blanc de bœuf à une température de 140°C et aussitôt cuites, les mettre de côté dans un plat de service.

			4. Faire cuire le jus de porc avec l’échalote hachée dans un poêlon, ajouter la crème de soja et donner un bouillon. Retirer la moitié de la sauce et la mettre dans un autre poêlon ; dans le premier, mettre les dés de pomme et le curry, dans l’autre, mettre les dés de tomate et le paprika. Porter les deux à ébullition et laisser frémir 5 minutes sans précipitation, mixer les sauces, rectifier l’assaisonnement et les tenir au chaud.

			5. Juste avant de servir, mettre la friture au maximum de sa température, dresser les rib’s sur assiettes chaudes garnies d’un peu de salade ou de cresson de fontaine, servir les sauces à part en saucière et terminer la cuisson des frites, les saler et les placer sur les assiettes à côté des rib’s.

			En plus de la garniture d’assiette, je vois très bien une superbe salade composée de jeunes pousses et de roquette, de tomates qui ont vu le soleil, d’herbes fraîchement coupées au jardin et votre vinaigrette préférée à l’huile d’olive…

			La boisson : Côtes de Thongue, « un vin de caractère »

			C’est au Bouillon Racine que j’ai découvert l’intérêt culinaire de servir des bas morceaux de manière originale. Cette recette était servie avec des galettes de polenta aux pistaches et des bâtons de concombre à peine poêlés à l’huile d’olive et au cumin, une véritable « tuwerie »…

			



	

DE MA HESBAYE NATALE À SHANGHAI…

			Me voici de retour à Bergilers, beau village de Hesbaye sur la commune d’Oreye. Je reste quelques mois sans vrai travail, j’en profite pour aller d’école en école faire des ateliers du goût pour les enfants entre 4 et 8 ans. Bénévolement bien sûr, car je me suis trouvé des sponsors pour toutes les fournitures alimentaires.

			Durant cette année entière, j’ai eu le temps de retomber sur terre et de voir combien j’aimais communiquer avec les enfants. Expliquer mon métier, les ouvrir à la curiosité naturelle du goût et des saveurs que possèdent tous les enfants dès leur naissance. Je trouvais cela très important pour eux.

			Lorsque je travaillais à l’ambassade de Belgique, je participais à des formations et des conférences. En point d’orgue, celles de Jacques Puisais, très grand connaisseur en la matière.

			Il nous demanda, dans l’auditoire, de laisser pendre les bras, de nous détendre au maximum et de fermer les yeux. Puis il suggéra de penser très profondément à un souvenir très lointain. Une odeur, un arôme, un goût ou une saveur particulière, sentie ou dégustée lors de notre enfance.

			Bingo, je sentis des larmes couler sous mes paupières, un souvenir me revenait !

			J’étais assis dans la vieille cuisine de ma grand-mère Mathilde à Haneffe. Elle mélangeait en tournant sa vieille cuillère en bois dans le riz au lait et à la cannelle, qu’elle cuisait pour faire ses tartes le soir…

			Odeurs très précises dans ma mémoire olfactive de lait chaud de brebis et d’arômes typiques. Voilà pourquoi j’en avais les larmes aux yeux. Je revoyais ma grand-mère qui me manquait tant et toutes ces odeurs caractéristiques me comblaient de bonheur à en pleurer.

			Avec l’appui d’Internet et de ses premières boîtes e-mail, je reçois une demande très précise de Robert Fontana. L’ancien maître d’hôtel du Bouillon Racine était entre-temps parti à Shanghai rejoindre son pote Gilbert. Un ancien chef de cuisine de la Ciboulette de Jean-Pierre Coffe qui avait aussi officié dans la rue Racine en son temps.

			Robert m’appelle et me propose de faire une quinzaine de la cuisine belge au Peace Hôtel à Shanghai sur base des recettes de mon livre de cuisine. Me voilà embarqué dans une merveilleuse aventure durant plus de trois semaines. Un long voyage bien sûr, mais des sorties touristiques exceptionnelles avec comme guide le maître d’hôtel de l’établissement.

			Tout mon matériel de cuisine ainsi que les denrées belges indispensables me suivaient dans des grandes boîtes en polystyrène dans la soute de l’avion. Il y a tout de même des aliments qu’il était inutile d’emmener, on en trouve sur place très facilement.

			Nous voilà le soir du repas officiel avec l’ambassadeur de Belgique et tous les représentants des régions belges, ainsi qu’une très belle délégation chinoise, très intéressée à découvrir notre gastronomie.

			Il y a juste un problème : en entrée, j’ai prévu une petite salade de caille avec une frisée aux lardons. Les œufs de caille ne sont pas encore arrivés et il est déjà 19 h… Robert donne un coup de fil au fournisseur qui répond de ne pas s’inquiéter, les œufs de caille sont en route.

			Effectivement, vers 20 h, un homme habillé avec le sarrau bleu traditionnel chinois arrive en cuisine. Il demande à parler au chef « bilis » (bilis veut dire belge en chinois en phonétique !). Il s’approche de moi, me salue trois fois en joignant les mains en se pliant en deux à chaque fois, voici texto ce qu’il m’a dit :

			« Je suis particulièrement honoré de vous servir et de vous livrer ces œufs de caille qui sont le fruit de notre travail. Nous les avons fraîchement ramassés cet après-midi pour vous servir au mieux. »

			Tout cela a été traduit par Robert et lorsque je lui demande d’où vient ce gentil monsieur, il me répond :

			« Il a fait 30 km à vélo pour venir nous livrer et là, il rentre chez lui par la même route… »

			Allez expliquer cela à un fournisseur de nos jours en Belgique… Ça laisse très pensif et il y aurait là une philosophie typiquement chinoise que ça ne m’étonnerait pas !

			* * *

			Loempia de légumes, 
sauce aigre-douce au miel d’acacia

			- 100 g de poireau

			- 100 g d’oignon

			- 100 g de panais

			- 100 g de carotte

			- 100 g de céleri-rave

			- Un peu de beurre

			- 2 c à c de gingembre frais râpé

			- 40 feuilles de coriandre

			- Sel de mer et poivre noir du moulin

			- 4 feuilles de pâte à brick

			- Un peu de jaune d’œuf

			- Huile de sésame

			- 2 c à s de miel liquide

			- 3 c à s de sauce soja

			- 1 c à s de vinaigre de cidre

			- Tabasco suivant l’envie

			- Coriandre en garniture et graines de sésame

			- Graines germées

			1. Nettoyer les légumes, peler l’oignon, la carotte, le panais et le céleri, couper tous les légumes en fine julienne et les mélanger ensemble.

			2. Faire fondre un peu de beurre dans une casserole et y ajouter tous les légumes, mettre sel et poivre, ajouter un filet d’eau et cuire doucement à l’étuvée avec le couvercle.

			3. Laisser tiédir et ajouter le gingembre râpé et les feuilles de coriandre, tenir de côté en laissant refroidir complètement.

			4. Pour faire la sauce, mélanger ensemble le miel, la sauce soja, le vinaigre, le tabasco, sel et poivre, laisser infuser et rectifier l’assaisonnement si nécessaire.

			5. Emballer les légumes dans les feuilles de brick en les roulant tout en rabattant les extrémités sous le rouleau en les collant avec un peu de jaune d’œuf détendu avec très peu d’eau, mettre au frais.

			6. Avant de servir, faire chauffer une poêle avec de l’huile de sésame, y colorer les rouleaux de légumes pour qu’ils soient bien chauds à l’intérieur, servir avec la sauce et garnir de feuilles de coriandre, de graines de sésame et de graines germées.

			Vin conseillé : pinot noir d’Alsace

			Loempia ou rouleau de printemps ?

			En Chine, les rouleaux de printemps étaient habituellement mangés à la Fête de Qing Ming, jour de nettoyage des tombes familiales qui a lieu au printemps, début avril. Le rouleau, aisément transportable, aurait, selon certains historiens, tout d’abord constitué une offrande alimentaire modeste déposée par les plus pauvres sur la tombe familiale avant d’être consommée. Il convenait le plus parfaitement à l’obligation dans certaines régions de manger ce jour-là des mets froids, une tradition ancienne interdisant d’allumer du feu.

			En Indonésie et aux Philippines, on parle de loempia, l’emballage se fera en galette de riz ou en feuille de brick, frit à l’huile ou non. On l’appellera donc loempia sans légumes printaniers.

			Ceci est ma version belge d’une cuisine asiatique qui n’appartient qu’aux Asiatiques !

			



	

CUISINIER FOOTBALLISTIQUE, ÇA EXISTE ?

			L’expérience culinaire acquise au stade vélodrome de Rocourt à la fin des années 80 m’est restée comme un supplément très important dans ma carrière de cuisinier. Une organisation de traiteur associée à ce type de repas ne peut que donner satisfaction tant pour les cuisiniers que pour les clients.

			Comme cité plus haut, ce travail de toute une équipe était vraiment la clé de la réussite lors de chaque repas d’avant-match, et même après celui-ci.

			Cuisiner au foot peut vous apporter son lot de rencontres importantes, et Dieu sait combien j’en ai rencontré au Royal Football Club Liégeois.

			Il y a deux hommes que je garde précisément en mémoire, car ils m’ont toujours épaté par leur réalisme et leur vision très intelligente de la vie en général.

			Le premier, c’est Robert Waseige, le coach du club, et le second, c’est Jean-François De Sart, joueur de foot professionnel et même plus dans sa vie privée… Vous lirez plus loin qu’ils sont de belles personnalités.

			Début juillet 1999, étant légèrement en « stand-by », je reçois un appel de Jean-Paul Halut, traiteur réputé de la région liégeoise.

			Sa demande est très simple : vu mon passé de cuisinier dans le restaurant du RFC Liégeois, serait-il possible de le rejoindre pour prendre la gestion des cuisines du Standard de Liège à partir de septembre ?

			Le lendemain, réunion « familiale » obligatoire, mais très simple, avec Papa et votre serviteur, dans son potager !

			« Bon, mi p’tit fî, entre 1987 et 1990, tu as assez perdu d’argent à Rocourt, non ?

			- Ben oui, Papa !

			- Alors, va, hein, valet, prends-leur du pognon tant que tu pourras ! Tu n’imagines pas le plaisir que ça va me faire !…

			- O.K. Papa, message reçu. »

			À mon avis et avec le recul, dans ces années-là, Papa commençait à ne plus trop s’intéresser au foot. D’où sa réponse étonnante à mes yeux, mais super réaliste !

			L’accord conclu et le salaire qui va avec, je me donnais corps et âme, non pas pour le Standard, mais pour le travail à y effectuer, et par respect pour mon employeur ! Faut tout de même pas exagérer, Liégeois un jour, Liégeois toujours !

			On sortait plus de 250 couverts lors de chaque match, avec entrée, plat et dessert entre 18 h et 19 h 45.

			Le matériel de cuisine était très professionnel, surtout le tapis d’envoi. Il prenait toute la largeur de la cuisine, qui était très grande. C’était vraiment un truc génial.

			Cinq ou six cuisiniers étaient placés le long du tapis avec le dos au fourneau. Deux autres cuisiniers se chargeaient de les alimenter en légumes, en féculent, en viande ou en poisson et en sauce.

			J’étais en fin de ligne avec une éponge, un petit seau d’eau bouillante et je contrôlais la propreté de chaque assiette avant qu’un serveur l’enlève.

			Je donnais la cadence et le rythme du service grâce à une pédale qui augmentait ou diminuait la vitesse du tapis roulant. Je me souviens très bien que nous comptions la durée du service du plat chaud. Avec un record de 16 minutes et 55 secondes pour sortir 295 assiettes chaudes et super top. Un grand moment gastronomique et footballistique !

			J’y ai revu bon nombre de personnes que j’avais connues du temps de Rocourt. J’avais l’impression de revivre en cuisine lors de chaque match. Durant la rencontre, et la grosse vaisselle terminée, nous regardions le match avec mes enfants et mes neveux qui m’aidaient beaucoup pour le coup. Comme nous étions tous, comme Papa, supporters de Liège, nous nous esclaffions chaque fois que le Standard encaissait un goal !

			Le sommet était la chanson que nous avions mise au point et que nous déclamions tous en chœur à chaque but encaissé. Ça donnait ceci :

			« Et le Standard sera champion ! Awè, mes deux coyons ! »

			« Texte » qui nous a suivis très longtemps.

			Jusqu’au jour où le directeur du club nous pria de ne plus entonner ce chant très déplaisant aux oreilles des supporters des Rouches…

			Après une saison, j’estimais avoir suffisamment donné et je constatais qu’aller un samedi sur deux à Sclessin, ça devenait un fardeau, et mes potes de Rocourt ne comprenaient pas. J’ai encore aidé aux repas durant le Championnat d’Europe appelé « L’Euro 2000 », et puis basta !

			* * *

			J’ai servi la recette suivante en entrée lors du match contre le FC Bruges. On entendait le bruit des cuillères sur le fond des assiettes. J’avais prévu le coup et nous avons fait un second service à la soupière, ce qui était très rare dans ce cadre, et ce fut un succès total.

			La bisque de crevettes grises de Zeebruges à la crème flottante de cerfeuil 

			(pour 6 personnes)

			- 1 kg de grosses crevettes grises non décortiquées (appelées aussi Super Zeebrugge)

			- 1 gros oignon

			- 2 carottes

			- 2 courgettes

			- 2 c à s d’huile d’olive

			- 2,5 dl de tomates pelées ou 4 tomates fraîches en saison

			- 3 gousses d’ail

			- Thym et laurier

			- Sel de mer et poivre noir du moulin

			- 2 dl de crème fraîche

			- 1 belle botte de cerfeuil frais

			1. Avec beaucoup de dextérité et de patience, décortiquer les crevettes pour obtenir d’un côté les queues et de l’autre les coffres de crevette.

			2. Mettre les queues de crevette au frais sous film alimentaire, peler tous les légumes et les couper en mirepoix, les mettre dans une casserole avec l’huile d’olive et les faire suer 5 minutes à couvert.

			3. Ajouter les coffres de crevette, les tomates, l’ail pelé, le thym et le laurier, mouiller avec 1,5 litre d’eau et porter à ébullition, couvrir et laisser cuire lentement 30 minutes.

			4. Mixer abondamment pour obtenir un potage, passer au chinois et reporter à ébullition, écumer à volonté, saler, poivrer et mettre à consistance.

			5. Battre légèrement la crème fraîche avec un peu de sel et de poivre, mettre au frais, blanchir le cerfeuil 1 minute à l’eau bouillante salée et le sortir à l’écumoire pour le passer dans le bol mixeur afin d’obtenir une purée de cerfeuil. Laisser refroidir.

			6. Mélanger délicatement la purée de cerfeuil avec la crème fouettée, servir la bisque dans des assiettes creuses ou des bols chauds et surmonter d’une belle quenelle de crème au cerfeuil, ou servir en tasse comme un cappuccino.

			



	

CUISINIER DE COLLECTIVITÉ !

			Un matin de septembre 2000, je reçois un appel téléphonique d’un ancien client très fidèle et ami, Georges Dupont :

			« Philippe, que fais-tu actuellement ? Tu travailles où ?

			- Là, je rentre de Paris et de Chine, je m’occupe à gauche et à droite.

			- Tu serais disponible rapidement pour un nouveau job ?

			- Quel type de travail ?

			- Reprendre la direction des cuisines du restaurant du personnel à la SMAP…

			- Je n’ai jamais travaillé dans un restaurant de collectivité, mais pourquoi pas ? »

			Deux jours plus tard, je suis reçu par le président de la SETCA, Alain Hamel. Il me dit que pour demain matin, je dois impérativement rendre ma lettre de candidature et mon CV au directeur général. Aussitôt dit, aussitôt fait, et trois jours plus tard, je suis convoqué par la directrice des Ressources humaines :

			« Monsieur Renard, je ne vous comprends pas bien, avec un CV comme le vôtre, que venez-vous faire ici pour la place de chef de cuisine d’une entreprise ?

			- Madame, qu’il s’agisse de cuisiner pour 20, 50, 100 personnes ou plus, j’ai l’habitude. Quoi que je cuisine, ce sera toujours avec passion, qu’il s’agisse de foie gras ou de homard, d’une bonne potée aux carottes ou d’une salade liégeoise. Tant que ça vient du cœur et des tripes, ça ne peut qu’être positif pour vous comme pour moi.

			- D’accord, j’ai d’autres candidats en vue et je vous recontacte dans les jours qui viennent. » (Avec mon livre de cuisine bien en vue sur son bureau !).

			Je pense avoir reçu un coup de fil le lendemain de la secrétaire de la DRH. Elle me demandait de passer le jour même après 16 h 30 pour signer mon contrat. Après coup, ce fut le tour des cuisines qui étaient d’une propreté jamais rencontrée dans ma carrière.

			Sur les onze années passées chez Ethias, j’ai rencontré énormément de personnes qui ont apprécié mes qualités culinaires et qui m’ont encouragé à persévérer.

			C’est tout de même grâce à lui que j’ai été engagé, et Georges Dupont est un ami de longue date.

			Notre première rencontre a eu lieu à l’occasion du repas extraordinaire réalisé en 1988 pour le compte de l’Amicale du Personnel de la SMAP.

			C’était le banquet annuel appelé « Le Bal de la SMAP », plus de 600 couverts à table. Tous mes amis s’y sont mis pour m’aider, c’était une sacrée organisation. C’est Johan, mon second, qui m’avait donné le filon grâce à ses connaissances au sein de cette amicale.

			La location d’un camion frigorifique de quinze tonnes (conduit par Papa, bien sûr !), de TOUT le matériel, de la vaisselle, des tables, des chaises, des nappages, des décorations, du matériel de cuisine, etc.

			Une mise en place qui a duré trois jours et autant de nuits. Le dessert, par exemple, était composé d’un assortiment de 4 pâtisseries maison, de glace et de sorbet tourné par nos soins.

			Ce banquet était réalisé dans la salle omnisport de Loncin, et je me souviens qu’il y avait quatre grands vestiaires. Chacun était agencé en cuisine complète pour assumer 150 couverts, y compris 4 cuisiniers et 2 dames de plonge. Il y avait en salle le directeur du service, Jean-Paul, et environ 60 serveurs ! Un travail réglé comme une partition musicale, crescendo, la très grande classe pour l’époque… On avait même fixé au-dessus des portes de chaque « cuisine », une serviette de couleur correspondant à celle posée devant 150 convives afin que les serveurs ne se trompent pas de cuisine ! Blanc, jaune, bleu et vert…

			Dès mon engagement, nous nous sommes vus très souvent dans le bâtiment pour de petits repas très sympathiques réalisés pour l’Amicale ou pour les membres des Intercommunales liégeoises, ou simplement à l’extérieur pour prendre un pot entre copains après le travail, ou encore pour des organisations externes concernant le personnel de la SMAP (Saint-Nicolas, BBQ annuel, match de foot, la « Smapienne », qui était un jogging avec plus de 300 participants, etc.).

			Son statut de chef de service fait que nous avons collaboré à beaucoup d’événements et j’en garde un souvenir très agréable.

			Le lundi 18 septembre 2000, je prenais place dans mon bureau et on me présentait toute l’équipe pour un round d’observation. Je devais bien comprendre la cuisine de collectivité dont je ne connaissais rien.

			Quelle surprise en découvrant le contenu des frigos et des congélateurs, laissé par la société de restauration qui m’avait précédé.

			De la viande en tube, des œufs cuits durs conservés dans un liquide ressemblant à du formol. Des omelettes surgelées qui grossissaient à vue d’œil en les cuisant au four.

			Et toute la variété de potages en poudre ou de sauces en pâtes industrielles !

			Le travail fut long, mais progressivement, on a retravaillé avec des produits frais. On a réussi pas à pas à évoluer vers une cuisine de collectivité saine, équilibrée et biologique. L’apport de produits locaux, durables et naturels frôlait les 85 % lors de mon départ en 2010 !

			Ayant du temps libre, je découvre le bonheur d’avoir congé tous les week-ends. Je me mets à écrire un livre sur la cuisine de Wallonie en collaboration avec Philippe Saenen pour la réalisation des photos. Il est devenu le photographe de toutes mes réalisations culinaires.

			Je possède à ce jour toutes ses photos dans un gros fichier spécifique. Ces dernières semaines, je m’en suis inspiré pour embellir mon nouveau site de recettes. Quelle stupéfaction de voir qu’elles sont d’une fraîcheur et d’une justesse qui correspondent parfaitement à mon nouveau projet.

			Le temps a passé bien sûr, mais chaque fois que je les regarde, je nous revois en train de fignoler, de travailler avec grande précision, pour obtenir un résultat original et précis.

			Nous sommes, depuis lors, devenus amis et nous avons la même philosophie concernant l’écologie et le durable.

			Quatre personnalités avaient accepté de participer à ce livre avec un petit reportage sur chacune d’elles, ainsi qu’avec leur recette préférée : il s’agissait d’Yvette Galler, de Jacques Mercier, de Robert Waseige et de Patrick Alen.

			La Nouvelle cuisine wallonne aux éditions La Renaissance du Livre est sorti en septembre 2002, présentation à la presse et au grand public au 11e étage de la SMAP. Avec une très belle préface de Julos Beaucarne.

			En septembre 2003, c’est la sortie de La Cuisine au Chocolat, toujours aux éditions La Renaissance du Livre, avec 80 recettes originales tant salées que sucrées, et une présentation à la presse inoubliable et originale dans la boutique Galler, boulevard Haussman à Paris.

			C’est la même année que mon employeur, la SMAP, devient ETHIAS et s’ouvre au grand public pour toutes les assurances. Côté cuisine, on approchait les 82 % de produits très sains, en passant de 120 repas le midi à mon arrivée à une moyenne de 400 repas tous les jours en fonction du choix proposé. Avec des pointes de 500 personnes le mercredi avec la venue des enfants des employés.

			Le tout sans toucher au budget qui m’est attribué par la direction, juste en modifiant l’équilibre de l’assiette et surtout en n’achetant que des produits de saison. Comme quoi tout est possible quand on le veut vraiment.

			Avec le temps, cette période de dix années passées en cuisine de collectivité d’entreprise fut extraordinaire. C’est une des plus belles, la plus riche et la plus agréable période de ma vie professionnelle.

			Nous avons avancé petits pas à petits pas, vers une alimentation très respectueuse de l’environnement.

			Très grand et difficile défi !

			Dans ce milieu, surtout de nos jours, c’est la « chasse privée » des grosses multinationales qui mettent n’importe quoi dans votre assiette. Tant que ça leur fait des c……s en or massif à la fin de l’année comptable !

			Il est indispensable de vous citer, sans exception, tous les membres de mon équipe chez Ethias.

			Francesca, Mirella, Nancy, Béatrice, Fabienne (deux fois), Valérie, Axelle, Hanane, Souad, Pascal, Emmanuel, Laurent, Indy et Dominique. Avec les renforts occasionnels de Victor, Freddy, Fabian, Antonio, Maxime, et d’autres intérimaires.

			Je me souviens des paroles de la directrice des Ressources humaines à mes débuts :

			« Vous faites ce que vous voulez, comme vous voulez, mais il y a deux choses que je vous impose. Le budget de 3,15 € à ne pas dépasser, et la gestion du personnel de votre service dont je ne veux plus m’occuper ! »

			Tout cela et bien d’autres « révolutions » ont été mis en route. Lors de mon départ, la fréquentation dépassait parfois les 500 personnes. Dans un restaurant qui pouvait en accueillir maximum 200 en même temps, bonjour l’organisation avec trois services consécutifs.

			Aimant partager ma passion, et possédant une propriété avec un ancien pigeonnier au fond du jardin, celui-ci est transformé en atelier culinaire.

			C’est en 2004 qu’est inaugurée « L’École du Goût et des Saveurs » à Olèye, près de Waremme. Les semaines passent, les participants aux ateliers culinaires sont de plus en plus nombreux et le chiffre de 50 personnes par mois est vite atteint.

			J’en profite également pour joindre l’utile à l’agréable et tout autour de l’atelier, je réalise progressivement un jardin composé uniquement de plantes bio et qui auront une utilité pour mes cours de cuisine en belle saison. J’y plante également des fleurs comestibles pour les utiliser en cuisine.

			Grâce à différentes formations au bio et à son environnement, ma cuisine évolue positivement dans tous les sens.

			Philippe Gérard était le chef de cuisine auprès de son Excellence Monsieur l’Ambassadeur de Belgique à Londres. Si vous ne croyez pas au hasard et à la possibilité d’une similitude entre deux cuisiniers, ce paragraphe vous en dira plus…

			L’AWEX pour qui je travaille régulièrement entre 1998 et 2004 me propose de faire une semaine gastronomique pour la promotion des produits wallons à Londres. En clôture, il y aura un repas de gala à la résidence de Monsieur l’Ambassadeur.

			Avec cette agence, et grâce à mon expérience diplomatique à Paris, je suis allé promouvoir ma région dans des villes comme Amsterdam, Milan, Valence, Shanghai et Paris.

			J’arrive à Londres en voiture, après la traversée de la Manche qui m’a valu la veille de connaître ce qu’est le vandalisme à Calais, au pied de l’hôtel.

			Je ne savais pas qu’à Londres, même en face de l’ambassade de Belgique, si vous vous garez, il faut une sorte d’abonnement à mettre sous la vitre sinon, c’est la fourrière… Eh oui, ça commençait très fort !

			Les présentations faites, Philippe m’accueille, puis me montre ma chambre ainsi que ses installations professionnelles dans le sous-sol. Comme moi à Paris, c’était une très belle cuisine fonctionnelle et bien structurée.

			Pour me donner le topo de toute cette semaine gastronomique, il prend sa belle mallette brune Longchamp. C’est la même que la mienne. Il sort son agenda Exacompta bleu, c’est le même que moi. Il prend son stylo à bille Parker gris métallique, c’est le même que le mien !

			Quel fou rire nous avons eu et la bonne entente fut scellée à l’instant. Nous y sommes retournés à plusieurs reprises et avons toujours gardé contact, même après son retour en Belgique. Malheureusement, depuis quelques mois, je n’ai plus de ses nouvelles.

			C’est un personnage attachant et vraiment exceptionnel ! Nous avons cuisiné à quatre mains avec grand plaisir !

			En 2005, sortie simultanée de Belges Cuisines, 150 recettes, et une nouvelle édition de Cuisine et Chocolat, 100 recettes, aux éditions Labor. La sortie de presse pour le grand public est organisée de main de maître par Patrick Alen, à la salle Prever de Jupille.

			Il avait fait un très court stage chez moi du temps du Pré Bida, mais à l’époque, il n’en avait rien à faire de la cuisine. Il n’y avait que la musique qui l’intéressait, avec son peigne en poche pour se recoiffer en plein service, un peu comme une star.

			Mais voilà, ses parents avaient un restaurant à grillades qui avait un succès fou, il fallait qu’un jour il suive les traces de son papa, que nenni !

			Il est très important de signaler que Patrick, devenu directeur du Foyer Culturel de Jupille, et moi, nous organisions un « Salon du Goût et des Saveurs » pour les enfants des écoles (entre 2002 et 2008).

			Le week-end, il était ouvert au grand public. Je vais citer les noms des personnes ou des sociétés dont je me souviens. Elles venaient bénévolement durant toute la semaine. Elles exposaient leurs produits en expliquant aux enfants le sens et l’origine de leur métier, ainsi que le fruit de leur travail :

			- Lili la truite (Pissiculture) ;

			- Joseph Delvaux (Siroperie artisanale et produits d’artisanat) ;

			- Paul Mathieu (Magasin bio Al’Binète) ;

			- Philippe Fagard (Les Délices de Marie, produits d’artisanat) ;

			- Patricia Evrard (Fermière à Verlaine, poulets fermiers, chapons et beurre de baratte) ;

			- René Schalenbourg (Agriculteur et éleveur à Haneffe) ;

			- Moustache dit Raymond (Le bon pèkèt liégeois d’Étienne Bouillon et ses spécialités apéritives locales) ;

			- Porc Qualité Ardenne (Viandes et charcuteries biologiques) ;

			- Galler Chocolatier (Chocolats, surtout le noir 70 % pour éveiller le sens des enfants) ;

			- Le miel artisanal de Jupille (dont j’ai oublié le nom, une dame très sympathique).

			* * *

			« Mes » boulets à la liégeoise…

			- 250 gr de haché de porc

			- 250 gr de haché de bœuf

			- 1/2 échalote hachée

			- 100 gr de pain imbibé de lait

			- Sel, poivre et muscade

			- 1 c à s de persil haché et 1 œuf entier

			- 50 gr de beurre clarifié

			- 1 c à s de sucre de canne fin

			- 2 c à s de vinaigre de vin rouge

			- 200 gr d’oignons émincés

			- thym, laurier et marjolaine

			- 1 c à s de sirop de pomme artisanal et 40 petits raisins secs

			- 1,2 kg de pommes de terre bintje et du blanc de bœuf pour la friture

			1. Dans un saladier, mélanger les deux hachés de viande avec l’échalote, le pain, le persil, l’œuf, le sel, le poivre et la muscade, rectifier l’assaisonnement et former 8 boulettes bien rondes.

			2. Dans une casserole, faire chauffer le beurre clarifié et colorer les boulettes sur chaque côté, les sortir et les placer sur une assiette. Laisser la casserole sur le feu et jeter le sucre sur les sucs de viande, caraméliser et déglacer avec le vinaigre, laisser évaporer la moitié du vinaigre et ajouter les oignons, le thym, le laurier et la marjolaine.

			3. Mélanger pour colorer les oignons, placer les boulettes sur le lit d’oignons et mouiller d’eau à mi-hauteur des boulettes. Laisser cuire lentement 20 minutes.

			4. Aussitôt les boulettes cuites, les retirer de nouveau sur l’assiette avec la moitié des oignons, mixer la sauce et la passer au chinois. Ajouter le sirop et les raisins secs, rectifier l’assaisonnement et remettre les boulettes dans la sauce, réchauffer lentement à couvert pendant 5 minutes, puis tenir au chaud.

			5. Laver les pommes de terre, les peler, les couper en grosses frites au couteau, les laver de nouveau et bien les sécher avec un tissu de cuisine. Les pocher à la friture de blanc de bœuf en ne dépassant pas la température de 140°C et les tenir de côté. Servir les boulets bien arrosés de sauce et garnir de frites cuites au maximum de température de la friture.

			À chacun sa recette pour les boulets à la liégeoise, voici la mienne, elle est forcément unique, c’est bien pour cela que je vous la confie. Ce fut un succès total lors de chaque proposition de cette recette, avec de très bonnes frites. Au service de midi, on recevait près de 600 personnes. C’était le jour où les enfants et la famille accompagnaient le personnel de l’entreprise pour manger en famille.

			



	

SLOW FOOD

			Octobre 2006, c’est la création du Convivium Liège-Hesbaye du mouvement Slow Food, qui deviendra en 2008 le Convivium de Liège. Le Slow Food est un mouvement international qui a pour principal objectif de sensibiliser les citoyens à l’éco-gastronomie et à l’alter-consommation. Son action se concrétise à travers plusieurs projets parmi lesquels : l’Arche du goût, Terra Madre, le Presidio, l’université des Sciences gastronomiques à Pollenzo, le Salon international du goût, etc.

			Il est fondé en Italie en 1986 par Carlo Petrini en réaction à l’émergence du mode de consommation de type restauration rapide. Association internationale à but non lucratif, elle est reconnue par l’Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture (ou FAO) et possède son siège à Bra, au sud de Turin.

			Son logo est un escargot qui symbolise un mouvement très lent.

			Le mouvement prend ses racines, en 1986, dans les Langes. Un groupe d’amis a pour passion commune l’établissement de rapports clairs entre le plaisir, l’origine des aliments et la vie rurale. Il se réunit autour des valeurs de bonhomie et de bonne nourriture simple. Cette association, nommée alors Arcigola, élit Carlo Petrini comme président.

			La même année, il est décidé d’installer un Mc Donald’s en plein cœur de Rome, Place d’Espagne. Face à cette marée d’homogénéisation culinaire et délaissant les méthodes de guérilla, les militants d’Arcigola proposent une stratégie à long terme comme alternative à la restauration rapide.

			Son objectif principal : « réduire la fracture, d’un côté, entre les consommateurs fortunés qui recherchaient de bons produits authentiques cultivés par des gens pauvres et qui s’appauvrissaient encore en perpétuant leurs pratiques traditionnelles. De l’autre côté, les petits consommateurs contraints d’acheter des aliments de mauvaise qualité mais peu chers, produits par des industriels immensément puissants ».

			Devant l’ampleur de ce nouveau défi et l’urgence de sa mission, l’association prend le nom de Slow Food. Le projet naissant est soutenu par des milliers d’Italiens et rassemble d’autres membres au niveau international. En décembre 1989, le mouvement s’internationalise avec la signature de son premier manifeste, à l’Opéra-Comique de Paris.

			De ce mouvement est née l’université des Sciences gastronomiques de Pollenzo (Italie) en 2004, en collaboration avec la Région Piémont et la Région Émilie-Romagne. L’université des Sciences gastronomiques de Pollenzo est une école non étatique et légalement reconnue par l’État italien.

			Pour bien résumer le tout, Slow Food International, représenté en Belgique par différents Conviviums, dont celui de Liège, se targue de défendre des produits de bouche qui, si on n’y prend pas garde, auront disparu dans les vingt années qui viennent !

			Pour Liège, il s’agit du véritable sirop de Liège artisanal à base de pommes et de poires, rien d’autre, de l’excellent fromage de Herve au lait cru et peut-être un jour, la tarte au riz de Verviers. En Ardenne, le jambon fumé mérite largement d’être défendu et il y a au moins un produit, une recette ou un végétal dans chaque province de notre pays.

			Chaque pays ou chaque région du monde a ses défenseurs et Slow Food compte de nos jours plus de 100 000 membres pour qui il est capital de mettre en avant un produit de leur terroir sous peine d’un oubli rapide.

			Les approches qui me touchent particulièrement sont le faire savoir, le partage avec autrui, la prise de conscience de la situation actuelle qui galvaude notre chère nature. Avec au sommet, l’apprentissage, la pratique d’une alimentation saine et le passage de flambeau à nos enfants et petits-enfants !

			Ce sont les clés principales du mouvement, éduquer nos enfants, leur faire savoir ce qu’il en est de la réalité et profiter de leur passage à l’école pour leur faire découvrir plus que du français, des maths, de l’histoire et de la géographie. Je rêve que chaque village de Belgique ait un potager collectif dans le cadre de son école, qu’elle soit communale ou libre.

			Les enfants sont les adultes de demain, et demain, c’est bientôt, alors tapons sur le clou et inculquons-leur les bonnes pratiques qui mènent au bon, au propre et au juste. En septembre 2021, j’aurai mon grand potager en carré avec suffisamment d’espace pour y circuler et de grands bacs conçus juste à hauteur des yeux des enfants. Je me réjouis d’y voir le premier groupe scolaire ou mes petits voisins y venir pour une démonstration ludique et didactique, suivie de différentes dégustations liées à ce qu’ils auront vu au potager.

			* * *

			Veau « tonnato », bruschetta à la mozzarella et grosses câpres

			- 8 très fines tranches de rôti de veau cru

			- Sel et poivre noir

			- 200 gr de thon blanc au naturel en boîte

			- Un peu de mayonnaise maison

			- 10 feuilles de céleri en branche hachées ou de livèche

			- ½ échalote finement hachée

			- Un peu de jus de citron

			- Paprika en poudre

			- 4 tranches de baguette grillées

			- Huile d’olive

			- 4 tranches de mozzarella di bufala

			- 8 câpres avec tige, 4 feuilles de céleri et 4 morceaux de tomate séchée

			1. Colorer au four les tranches de pain sous la grillade ou dans le grille-pain.

			2. Dans un bol, écraser le thon avec la mayonnaise, les feuilles de céleri hachées, l’échalote, jus de citron, paprika, sel et poivre, laisser macérer au frais.

			3. Mettre la mozzarella sur les toasts, saler, poivrer, mettre un trait d’huile d’olive et garnir de câpres et de tomate séchée.

			4. Chauffer lentement les bruschettas au four à 100°C durant 4 minutes, mettre les tranches de veau sur assiette comme pour un carpaccio, saler et poivrer.

			5. Couvrir la surface de salade de thon, poser la bruschetta au centre et garnir d’une feuille de céleri.

			Vin conseillé : Gavi du Piémont (Pio Cesare)

			Y a-t-il une ressemblance avec la recette du Vitelo tonnato ?

			Il s’agit d’une version plus légère et plus facile à réaliser, car le veau est cru et non cuit comme l’est, même très peu, le rôti de veau dans la recette classique du Piémont. Servi en entrée avec du pain toasté dès les premiers rayons de soleil, dépaysement assuré…

			



	

CHANGEMENT DE CAP !

			Lors de la soirée annuelle pour le personnel, organisée par la direction d’Ethias, je rencontre Isabelle (il paraît, d’après les personnes présentes, qu’il y avait des étoiles partout au-dessus de nos têtes ce 11 janvier !).

			Je décide de vivre ma seconde tranche de vie. Une famille recomposée peut apporter son lot de joies, et c’est avec logique que je prends mon nouveau rôle très au sérieux.

			J’ai de nouveau compté mes amis sur une seule main…

			Je me souviens parfaitement d’une citation reçue par un ami qui se reconnaîtra :

			« Ce n’est pas parce qu’un train change de voie, qu’il déraille… »

			Isabelle, ses filles Morgane et Inès sont les nouvelles femmes de ma vie.

			Je devins progressivement le « beau-père », puis le « papa » qui leur a peut-être manqué. Ça fait très bizarre de se retrouver du jour au lendemain dans une sphère inconnue, ça vous envahit à vous procurer des satisfactions de joie et de bonheur auxquelles vous pensiez ne plus avoir droit.

			C’était en janvier 2008, et le 24 décembre 2009, nous nous marions devant notre famille et quelques amis.

			Tout ce que j’ai réalisé depuis, c’est en parfaite osmose avec mon épouse qui m’aide et me soutient totalement dans mes activités professionnelles très complexes !

			Nous avons entrepris beaucoup d’activités complémentaires. En plus de notre travail journalier, ce sont des formations aux collectivités et des prestations diverses lors de différents salons gastronomiques. Nous organisons des rencontres pour Slow Food à Liège dans différents restaurants.

			Je me souviens aussi des très agréables moments passés ensemble lors des anniversaires, des repas de Noël ou en famille, à l’atelier ou à la maison, suivant le nombre de personnes, quelle ambiance !

			La réussite d’une famille recomposée passe par là : il faut une entente cordiale entre tous. Comme quoi, une bonne table, c’est rassembleur !

			Mon travail en restauration de collectivité porte ses fruits, je me vois confier le rôle de consultant pour la Région wallonne auprès des cheffes et chefs de cuisine. Je leur explique ma démarche culinaire et mes techniques pratiquées au quotidien dans mon établissement.

			Tout cela se fera en formations théoriques et pratiques dans plusieurs établissements de chaque province de Wallonie et à Bruxelles.

			Début 2009, via Internet, je suis contacté par Sylvain Braun, producteur de la série Les Artisans du changement, une coproduction télé franco-canadienne. On vient me filmer sur mon lieu de travail durant presque une semaine au mois de mars. Puis lors de mes achats chez des producteurs locaux de la région et un petit déjeuner en famille à la maison.

			Ce reportage fait partie d’une série de dix épisodes d’une émission intitulée L’Économie du Goût. Elle met en valeur le travail quotidien de trois personnes qui veulent que changent les mentalités en amenant des solutions bien réelles qui fonctionnent. Ce film est toujours visible sur le site des Artisans du Changement (www.artisansduchangement.tv)

			Après deux ans de cette nouvelle vie, j’ai la bougeotte. L’atelier culinaire me manque et nous cherchons avec mon épouse un local au centre de Liège pour y relancer cette activité.

			Peut-on appeler cela le hasard, mais depuis plusieurs jours, nous visitons des rez-de-chaussée où la location mensuelle dépasse largement nos possibilités financières. Nous passons devant une boutique de prêt-à-porter et sur la porte, il est indiqué « à louer ».

			Nous entrons et demandons si on peut connaître les conditions de location, elles nous conviennent parfaitement. Puis je demande qui est le propriétaire de ce bâtiment. La réponse me satisfait pleinement : c’est Ethias, le groupe d’assurances situé juste derrière…

			Le lendemain, tout était organisé avec le service de la gestion des bâtiments, qui se trouve quelques étages sous le restaurant que je gère.

			Nous pouvions commencer les travaux d’agencement et le 10 juin 2010, c’était l’ouverture de « Philosophie de cuisine », un atelier culinaire accessible à tous.

			Ce concept réussit grâce à la précieuse collaboration des sociétés « AEG » pour les appareils électroménagers, « Magimix » pour le matériel technique, « Jacoby » pour la vaisselle et « Cook’Art » pour les meubles de cuisine.

			En septembre 2011, je décide de quitter mon employeur après avoir pris une année de congé sans solde en compagnie de mon épouse, afin de lancer notre entreprise et de nous consacrer à de la restauration à midi.

			Les ateliers culinaires pour les particuliers ont lieu en soirée. Les formations des cuisiniers professionnels de la restauration classique de collectivité se font l’après-midi.

			L’atelier culinaire est une réussite, avec des réservations deux mois à l’avance et un plaisir toujours aussi grand de partager ma passion.

			Nous avons dynamisé notre nouvel atelier culinaire, avons donné plus de 600 soirées consacrées aux amateurs de bonnes pratiques en cuisine.

			Des recettes et des conseils qui, je l’espère, auront permis aux participants de vivre de belles agapes culinaires en famille ou entre amis.

			Chaque midi, je reçois entre dix et quinze personnes en formule table d’hôte avec un menu bio différent chaque jour.

			Un concept qui plaira énormément, il durera jusque fin août 2013. Seul au fourneau à tous les services, malgré l’aide de mon épouse sur son temps de midi, ça devenait très dur physiquement.

			Il y avait les achats, la mise en place du matin, le service puis toute la vaisselle. Or, à 16 h, je devais commencer à dresser la cuisine et la salle pour un atelier culinaire, car les participants arrivaient à 18 h.

			Comme toujours dans ce métier, c’était quand j’avais plein de monde le midi, qu’il y avait un atelier en soirée, du stress et de la pression. Je le supportais de moins en moins…

			J’organisais aussi des conférences et des tables rondes sur des thèmes culinaires à raison de quelques soirées par mois.

			Le théâtre Le Moderne à Liège, sous l’impulsion des membres fréquentant mon atelier le midi, m’a ouvert ses portes pour y proposer en 2014 une pièce écrite et mise en scène par Sarah Cerri. Le titre évocateur était une sorte de parodie des jeux télévisés culinaires : La Scène Cuisine.

			Mon fils Maxime et moi étions en cuisine sur scène, Morgane jouait le rôle de la « potiche » de service et les acteurs étaient autour de nous chacun dans son rôle ; un merveilleux moment théâtral.

			L’année suivante, je remets le couvert en jouant en trio avec Marie et Henri Siply Le Temps d’un Pain, une sorte d’autobiographie culinaire amusante.

			Cela relate les moments importants de mon vécu, le tout dans mon atelier culinaire avec maximum trente-cinq personnes ; c’était complet lors de chaque représentation.

			Un soir de novembre 2016, mon épouse me dit :

			« Ne penses-tu pas qu’il serait temps que tu arrêtes ?

			- Arrêter quoi ?

			- Mais les ateliers culinaires ! Tu t’es entendu tout à l’heure répondre vertement à la brave dame ?

			- Moi ? Mais qu’est-ce que je lui ai dit ? (C’est fou comme nous, les hommes, on a tendance à oublier ce genre de choses).

			En réalité, une jeune participante me réplique que ma façon de faire n’est pas la bonne. Je pense que c’était ma technique pour lever un filet de poisson. Elle a vu ça à Top Chef il n’y a pas longtemps et ma méthode n’était pas la bonne ! Pour peu, elle allait me montrer comment faire !

			Réponse (accrochez-vous bien, ici, l’accent liégeois est super important !) :

			« Ginette, ce n’est pas parce que tu as vu télé-couilles la semaine dernière qu’il faut me la ramener et m’emmerder avec tes conneries. Depuis l’âge de 12 ans, je cuisine et je suis derrière les fourneaux depuis plus de 45 ans, lâche-moi la grappe et fais ce qu’on te dit… C’est quoi encore ton métier ? (Je la tutoie alors qu’elle vient pour la première fois).

			- Ingénieure civile, me répondit-elle.

			- Eh bien, tu sais quoi, la blonde de mes deux ? Continue à ingénier, à regarder la télé à la con, à surfer sur la toile et tout ce que tu veux, mais fous-moi la paix. Ici, le chef, c’est moi ! »

			Le lendemain, je cherchais via Internet la société qui pourrait remettre mon commerce rapidement à un bon prix. Ça a duré plusieurs mois ; des amateurs, oui, mais avec des moyens financiers, non.

			C’est fin de l’année que mon fils Maxime montre de l’intérêt pour reprendre l’atelier, il souhaite quitter son travail dans l’entreprise qui l’occupe. Il en a marre de travailler en usine, même en étant pointu dans son travail d’ingénieur.

			Le 30 juin 2017, nous donnons le dernier atelier avec à la clé une soirée festive dès 22 h. Les plus fidèles et les plus réguliers des participants ont été invités pour fêter l’événement jusqu’aux petites heures de la nuit.

			* * *

			Pointes d’asperges blanches à la moutarde

			- 16 pointes de grosses asperges blanches de Malines

			- 6 c à s d’huile d’olive

			- 1 c à s de vinaigre de cidre

			- Sel et poivre noir

			- 1 jaune d’œuf cuit dur

			- ½ échalote hachée

			- 2 c à s de moutarde

			- 6 oignons fins nouveaux

			- Tomate séchée ou tomates cerises en saison

			1. Cuire les pointes d’asperge à l’eau salée en les maintenant fermes, laisser refroidir hors de la cuisson.

			2. Concasser le jaune d’œuf et ajouter l’échalote, le persil, la moutarde, l’huile, le vinaigre, sel et poivre, bien mélanger et rectifier l’assaisonnement, tenir de côté.

			3. Dresser les asperges sur de petites assiettes et mettre de la vinaigrette sur le pied des asperges, garnir d’oignon fin et de tomate.

			Vin conseillé : Sylvaner d’Alsace

			Il m’était impossible de ne pas vous donner la recette d’asperges blanches de Malines que réalise à merveille mon épouse. À chaque saison, je me régale de ce merveilleux légume bien de chez nous !

			Quel est le temps de cuisson des asperges ?

			Très franchement, je suis catastrophé quand je lis le temps de cuisson des asperges dans certaines recettes, ça va de 8 à 10 minutes, c’est juste bon pour faire un potage. Il est impératif de garder les asperges légèrement croquantes à cœur et suivant la grosseur, entre 3 et 5 minutes c’est largement suffisant en les plongeant dans de l’eau à ébullition. J’ai pris l’habitude de les cuire à la vapeur, c’est encore plus goûteux.

			



	

L’ATELIER DES MARAÎCHERS BIO… 
EN DERNIÈRE LIGNE DROITE ?

			Le 20 novembre 2016, chez Vive le Vin à Liège, lors d’une assemblée gustative de notre mouvement Slow Food, je rencontre Michel Pâque de La Ferme à l’Arbre de Liège.

			Il me signale qu’avec six producteurs locaux, il va créer une coopérative à finalité sociale. Elle transformerait les légumes de chacun en potage pour alimenter sainement les écoles de la région.

			Peu de temps après, je me retrouve avec les futurs fondateurs en réunion chez Cynorhodon, une ASBL de formation au maraîchage biologique de Haccourt, pour des personnes en réinsertion sociale.

			Création de la coopérative, choix du nom, plan des cultures pour le printemps prochain. Il restait à trouver un local provisoire, acheter les machines et tout ce qu’il faut pour être opérationnel pour août.

			Depuis le 1er août 2017, je suis le responsable de production, des facturations, des achats, des livraisons et de l’entretien de la coopérative « Atelier des maraîchers bio SCFS » à Visé.

			Toute une gamme de bocaux et de bouteilles stérilisés sont produits et distribués par un grossiste dans les magasins bio de Belgique.

			Depuis peu, nous distribuons du potage chaud dans certaines écoles de la région liégeoise.

			J’y ai rencontré six personnages atypiques ; je vous raconte ma rencontre avec deux des leurs.

			Fabrice de Bellefroid fait partie des fondateurs de cette coopérative. Cela fait plus de trois ans que nous nous connaissons et je ne peux m’empêcher de penser à lui en cette fin de carrière bien meublée.

			Il est un des pionniers en l’alimentation biologique locale, membre assidu de « Nature & Progrès » Belgique, du bio en général, du respect de la nature et dans d’autres activités. Il m’est difficile de trouver les meilleurs qualificatifs pour décrire le personnage.

			Il est le meneur idéal lors de nos conseils d’administration de par ses attitudes positives, réelles et constructives. Il est très efficace dans l’avancement de notre coopérative, qui, malgré le travail de tous, a ses limites.

			Je crois très sincèrement que si chacun d’entre nous a la même foi que lui dans ce concept de coopérative à finalité sociale, nous ne devons pas craindre l’avenir.

			Cela ne peut qu’aboutir d’ici quelque temps à un exemple de réalisation constructive pour notre société qui va plutôt mal de nos jours avec ses inégalités profondes entre les différentes couches sociales qu’elle comprend.

			Dans la foulée, je cite les producteurs locaux qui gravitent autour de chez moi, les fermiers, les éleveurs et les maraîchers :

			- la ferme du Bois d’Olne de Thierry et Audrey à Olne ;

			- la ferme Du Pré à la bouche à Bombaye ;

			- la ferme-fromagerie de Vincent Counasse à Stoumont ;

			- la ferme Les Bergers de la Haze de Vanessa et Pascal à Esneux ;

			- la ferme Lux de Maddy, Muriel, Pascale et Bernard Lux à Ninane ;

			- la ferme de Tabreux à Hamoir ;

			- la ferme À l’Arbre de Liège de la famille Pâques-Bartholomé à Lantin ;

			- la ferme Au Rythme des Saisons de Julien Vandeclee à Houtain St-Siméon ;

			- la ferme Streel de la famille Streel à Othée ;

			- la ferme Larock à Neupré ;

			- l’arboriculture fruitière de Pierre-Marie Laduron à Warsage ;

			- la ferme de Joël Ruth à Eben-Emael ;

			- la ferme « Coquettes aux Prés » de Suzanne et Daniel Collienne à Sprimont ;

			- l’ASBL Cynorhodon à Haccourt ;

			- l’ASBL Vent de Terre à Tilff et à Mehagne ;

			- la Siroperie Delvaux à Horion-Hozémont ;

			- Au Canard Gourmand de Myriam et Marc Lamy à Sprimont, etc.

			Tous ces producteurs et/ou éleveurs pratiquent leur métier avec un très grand respect de la nature et de ses environs. Certains vont même jusqu’à faire de la permaculture ou de la biodynamie, avec toujours l’envie de faire « autre chose » que ceux du conventionnel qui sont vraiment en train de démolir notre terre !

			J’ai, depuis quelque temps, la chance d’avoir à côté de chez moi plusieurs de ces fermes et de producteurs dont les produits sont vendus au Comptoir Local à Beaufays chez Hugo Closon.

			Il vient de déménager pour avoir un plus grand espace commercial, et ça ne désemplit pas.

			J’en suis vraiment heureux pour lui et son personnel, qui ne se ménagent pas pour votre bonheur. C’est une communication essentielle de nos jours, avec en plus une gentillesse fantastique.

			Allez-y, ça vaut vraiment le voyage !

			Grâce à ce rôle extraordinaire de gérant de coopérative à finalité sociale comme l’est ADM-BIO, j’ai rencontré bon nombre de personnes très intéressantes. Je ne peux les citer toutes.

			Une a attiré particulièrement mon attention, c’est Sylvie Deschampheleire.

			Je ne suis extrémiste en rien, j’aime l’équilibre en général et s’il y a bien un milieu qui me préoccupe, c’est bien celui d’une alimentation équilibrée pour tous, surtout pour les enfants !

			Avec sa société « Influence Végétale », elle démontre que tout est possible et que les idées reçues sont vraiment dépassées de nos jours. Son propos n’est pas que chacun devienne végétarien.

			Il est devenu impensable de nos jours d’encore croire que manger 200 g de viande, de volaille ou de poisson par jour est nécessaire !

			Ce qui ne m’empêche pas de raffoler de temps en temps d’une pièce de porc persillée de gras, ou d’une entrecôte de bœuf de race rustique enrobée de suffisamment de gras pour donner du goût et de la tendreté après cuisson juste parfaite pour moi !

			Avec son aide, j’ai commencé la livraison de potages chauds dans différentes écoles de la commune de Fléron en province de Liège. Succès grandissant et malheureusement arrêté à cause de la mise en zone rouge des écoles en Belgique, suite au confinement.

			Il est prévu une évolution dans le sens où les enfants pourront ajouter d’autres éléments à leur potage afin d’avoir un repas complet le midi à l’école.

			De la semoule de blé dur cuite, des pâtes cuites, des pois chiches cuits, des crudités fraîches coupées finement, du riz complet cuit, du boulgour complet cuit, etc. Il y aura une sorte de buffet avec le potage du jour et les accompagnements au choix cités ci-dessus. Les protéines animales pourront être mangées avec grande modération le soir en famille, à l’heure du repas convivial, en compagnie d’un peu de féculent et de beaucoup de légumes de saison.

			Je suis persuadé que l’avenir de ce mode d’alimentation a plus que de beaux jours devant lui.

			Depuis plus de vingt-cinq ans, je démontre culinairement que pour un très petit budget, on peut nourrir sa famille sans bourse délier…

			Il suffit d’acheter malin, de saison et uniquement ce dont on a besoin. Bien sûr, si vous voulez la dernière tablette Apple pour les enfants, deux ou trois télévisions, des ordinateurs et des smartphones pour tous, alors il vous faudra soit être riche, soit travailler très dur de manière inhumaine ou, encore pire, sacrifier le budget alimentation de toute la famille !

			À vous de choisir…

			* * *

			Caviar d’aubergine et de pois chiches 
à la crème de sésame

			- 2 aubergines

			- 4 gousses d’ail

			- 2 c à s d’huile d’olive

			- Sel de mer et poivre noir du moulin

			- 200 gr de pois chiches

			- Thym et laurier

			- 2 gousses d’ail

			- Un trait de jus de citron

			- 120 gr de crème de sésame (tahin)

			- Persil plat en garniture

			1. La veille, tremper les pois chiches dans 4 fois le volume d’eau froide.

			2. Rincer les pois chiches, les cuire à l’eau salée lentement pendant au moins 1 h avec le thym et le laurier.

			3. Égoutter aux 2/3, retirer le thym et le laurier, ajouter 4 gousses d’ail coupées en rondelles et mixer pour obtenir une purée homogène.

			4. Couper l’aubergine en deux sur la longueur, enfoncer les 4 gousses et demie d’ail dans la chair et mettre au four à plat côté chair dans un plat bien huilé, durant 1 h à 150°C.

			5. Retirer la chair avec une cuillère à potage et mixer avec l’huile d’olive, sel et poivre.

			6. Ajouter la crème de sésame aux pois chiches, l’aubergine mixée, le jus de citron, rectifier l’assaisonnement et mettre à consistance.

			7. Servir le caviar avec du persil plat et du pain libanais passé au four.

			Vin conseillé : un vin rosé ou rouge bien frais originaire d’Afrique du Nord.

			Qu’est-ce que la crème de sésame ?

			Appelée aussi tahin, et en général vendue dans les boutiques bio, la crème de sésame ressemble à une pâte à tartiner de couleur claire. Il s’agit de graines de sésame grillées et écrasées au broyeur mécanique pour en extraire le maximum de saveur. Elle est incontournable dans cette recette pour obtenir ce côté exotique garanti, c’est une grande spécialité de la cuisine libanaise.

			Nous avons la chance d’avoir, parmi nos membres fondateurs de la coopérative ADM-BIO, plusieurs maraîchers qui produisent de superbes aubergines en été. Il fut donc très facile pour moi de créer un caviar légèrement citronné pour l’occasion.

			



	

ET SI J’OSAIS VOUS DIRE CE QUE 
JE NE VOUS AI JAMAIS DIT ?

			S’il y a bien une question à laquelle je ne souhaitais pas répondre durant ma carrière, chacun ayant ses envies, ses goûts et ses opinions, c’était celle-ci :

			« Où vas-tu manger et quel restaurant me conseilles-tu ? »

			Ces onze dernières années, j’ai eu l’occasion de me retrouver régulièrement côté client en hôtellerie et en restauration. Ma nouvelle vie et ses congés du week-end me l’ont permis, ce qui ne fut jamais le cas auparavant.

			J’y ai pris un plaisir énorme, mais jamais je n’ai critiqué l’un ou l’autre collègue. Je voyais parfaitement que c’était le souhait de mes interlocuteurs quand on parlait d’établissements gastronomiques.

			Voici les listes de mes coups de cœur en restaurants au fil du temps. Il n’y a aucun ordre de préférence, ils sont classés par catégorie. Ce sont mes goûts personnels, qui ne seront peut-être pas les vôtres !

			La cuisine de chez nous…

			(Pourquoi toujours dire « cuisine française » quand on se situe en Belgique et qu’on fait du local ?)

			- Les Brigittines à Bruxelles

			- Le Concordia à Liège

			- L’Écailler à Liège

			- La Brasserie de l’Expo à Bruxelles

			- Le Victoria à Durbuy

			- Chez Adam à Visé

			- Le Saint-Amour à Durbuy

			- L’Amirauté à Tilff

			- Le George’s brasserie à Sprimont

			- L’Autobus à Visé

			- Didier Galet à Sprimont

			- Le Sarani à Spa

			- Le Saint-Malo à Ostende

			- La Table Toquée à Tilff

			- L’Air de Rien à Esneux

			- Le 1930 à Visé

			- Le Club House du Royal Tennis de Fayembois à Jupille

			- Le Chandelier à Jupille

			- Au P’tit Bon Orme à Lantin

			- Le Chalet de la Forêt à Bruxelles

			- Raph Cook’s à Aubel

			- Le Privilège à Aywaille

			La cuisine d’Italie…

			- L’Isola à Omal

			- La Villa des Bégards à Embourg

			- Le Via Roma à Rocourt

			- La Veranda de l’hôtel Four Seasons à Milan

			- L’Amarante à Liège

			- Pane e Vino à Huy

			- Le Santa Rosa à Visé

			- La Trappola à Embourg

			- La Main à la pâte à Liège

			Où j’adore la pizza ?

			- La Pizzeria à Beaufays

			- Le Mirabella’s Pizza Sergio à Tilff

			- La pizzeria de l’Isola à Omal

			- Prêt à Table à Embourg

			- La pizzeria que je fréquentais lors de mon service militaire à Ossendorf, près de Cologne…

			- Ristorante Pizzeria Al Postiglione. La meilleure pizzeria au monde à mes yeux, car je ne suis pas encore allé manger la pizza margerita à Napoli… Elle se situe à Caorle, dans le nord de l’Italie. Voici celle que je choisissais toujours en compagnie de mes amis Liliane et Eugène. Coulis de tomates fraîches + épices et origan frais + énormément de véritable mozzarella di bufalla (surtout pas des boules de chez G——-i) + autant de belles tomates cerises fraîches sans le pédoncule + de l’huile d’olive de qualité. Enfin, et juste au sortir du feu à bois, des belles feuilles de basilic frais croquantes et un peu de pesto maison ! Et, ah oui, j’allais oublier, l’amour et la passion du pizzaiolo qui, devant son four à 300°C, vous remercie quand vous partez. Il vous demande si vous avez aimé sa pizza : « Certo, signore, era un’opera d’arte, un vero orgasmo culinario ! » Et paf en pleine poire !

			La cuisine de France…

			- L’Auberge de l’Ill à Illhaeusern

			- La Mère Blanc à Vonnas

			- Chez Troisgros à Roanne

			- Le Morvan à Quarré-les-Tombes

			- Le Carré des Feuillants à Paris

			- L’Hostellerie de l’Abbaye de La Celle à La Celle

			- La Maison d’Alsace à Paris

			- L’Emporio Armani Caffé à Paris

			- Le Homard Bleu à Le Tréport

			- Paul Bocuse à Collonges au Mont d’Or

			- La Table des Gourmets à Riquewihr

			- Le Joséphine et La Winstub de l’hôtel Le Parc à Saint-Hyppolite

			- Le Beurre Noisette à Paris

			- Le restaurant de l’hôtel La Corderie à Saint-Valéry-sur-Somme

			- L’Olivier des Sens à Tilff (Belgique)

			La cuisine d’autres pays…

			- Le Taboulé à Awans (Liban)

			- Le SaCam d’or – Chez Yaya à Beaufays (Algérie)

			- Le Numidie à Liège (Algérie et Maroc)

			- Le Shanghai à Liège (Chine)

			- La Cité du Dragon à Liège (Chine)

			- Le Méchoui – Chez Rabah à Liège (Maroc)

			- Casa Mezze à Liège (Liban)

			- Le Phénicien à Liège (Liban)

			- Le New Century à Tilff (Chine)

			Voici une autre affirmation souvent entendue depuis tant d’années :

			« Elle doit être gâtée, ton épouse, avec un cuisinier à la maison ? »

			C’est toujours la même question, je suis certain que ça doit l’énerver !

			Non, à la maison c’est Isabelle qui cuisine tous les jours. Des plats comme chez vous, simples et goûteux. C’est son moment de détente après une journée bien remplie au bureau ou en télétravail. Chicons au gratin, wok de saumon aux légumes, rôti de viande à la moutarde, asperges vinaigrette en saison, boulets à la liégeoise ou sauce tomate, spaghetti sauce tomate au basilic, etc.

			Il y a toujours au moins trois légumes d’accompagnement ou une salade de saison vinaigrette ou mayonnaise (maison bien sûr). Nous ne sommes pas friands des féculents, mais quand elle fait des pommes de terre à chair ferme rôties au beurre avec du thym frais ou des herbes de Provence, quelle tuerie culinaire ! Pareil pour son merveilleux gratin dauphinois (du doux, du mou et du croquant) ! Il suffit de bien choisir ses pommes de terre, plutôt fermes que farineuses…

			Si je l’aide en cuisine, c’est uniquement lorsque nous recevons. Pourtant, je sens que je la dérange dans « sa » cuisine, alors je la ferme et je m’applique comme autrefois ! C’est un partage de nos connaissances communes qui fait que nos invités se régalent à chaque occasion.

			« C’est autour d’une bonne table que les amis savourent le bonheur d’être ensemble ».

			Ici, pas besoin de recette, le choix de tous ces établissements devrait suffire à vous ouvrir les papilles…

			



	

QUELQUES RENCONTRES « CROUSTILLANTES » DURANT MA CARRIÈRE… 

			Et il y en a eu bien plus, mais il fallait faire un choix !

			Les amis et les copains

			Annie et Pierre-Paul Humbrecht

			Un jour d’octobre 2003, je rencontre Annie et Pierre-Paul Humbrecht. Ce sont des viticulteurs alsaciens très pointus et performants en bio-dynamie.

			C’est à l’occasion d’un week-end d’évasion avec des connaissances liégeoises que nous logeons dans leur chambre d’hôte typiquement alsacienne. Avec le temps, ils sont devenus de très grands amis.

			Annie s’occupe de la logistique des vins, et en parallèle, elle suit des formations diverses en rapport avec la santé et le paramédical. Avec son statut d’infirmière et grâce à son savoir, elle a son cabinet dans la propriété viticole où elle prodigue ses conseils naturels et alimentaires.

			Pierre-Paul, de son côté, a donné un sacré coup de fouet pour passer en bio puis en bio-dynamie dans la culture du raisin.

			Il est aussi un « gros » bricoleur, j’ai vu au rythme des années l’évolution de son établissement avec des transformations grandioses, tant dans les chais que dans les étages de tout l’établissement. Si j’ajoute qu’à chaque fois que nous allons chez eux nous vivons des moments magiques de repos… et de dégustations, la boucle est bouclée !

			Avec en plus 600 bouteilles d’Edelzwicker et de pinot noir en version rosée pour le comptoir de mon restaurant d’entreprise, le tout chargé dans mon véhicule !

			Lors d’un autre périple « vineux » chez eux à Pfaffenheim, des amis de la famille arrivent du fin fond de la France et Annie fait les présentations d’usage :

			« Je vous présente Philippe Renard… le Jean-Pierre Coffe belge ! »

			Je n’étais pas trop d’accord sur cette dernière phrase. J’avais une dent contre lui. Pas pour ses interventions typiques, en radio sur France Inter ou chez Michel Drucker le dimanche après-midi, mais pour une autre raison.

			Tong Ghuo-Zhing, dit Albert Tong…

			De retour de Chine, c’est par une belle soirée de printemps que je fais la connaissance de Tong Ghuo-Zhing… Il n’y a pas de hasard, c’est l’Asie qui me revient !

			Il est 18 h 30, on sonne à la porte de la maison. Qui peut bien venir à cette heure ?

			J’ouvre la porte et je vois un monsieur, accompagné d’une dame à la chevelure toute en boucles :

			« Bonsoir, je suis Albert Tong et avec ma collègue Monique, membres du PS local d’Oreye, on vient vous saluer comme le veut la tradition durant la période électorale communale. »

			Moi qui me prétendais apolitique et plutôt légèrement à droite, avec des idées très sociales, d’un geste très courtois, je fais entrer nos deux « apôtres du PS ».

			Les présentations sont faites devant un petit verre sympa et cette rencontre imprévue durera plus d’une heure. On en avait des choses à se dire !

			Durant cette heure, j’ai compris qui était Albert et il a très bien compris qui j’étais tant professionnellement qu’intellectuellement.

			Voilà pourquoi, dès la fin de cette année-là, et durant tout son mandat d’échevin ou de Président du CPAS, nous avons réalisé en famille et avec l’aide de sponsors le Souper de l’Amitié. C’était dans une salle communale, afin de donner du bonheur aux personnes qui en avaient bien besoin.

			Depuis, il a déménagé à Charleroi, mais nous nous entendons régulièrement et il est venu voir mon spectacle dernièrement. Il est aussi un excellent poète, un très bon chanteur et un fabuleux guitariste.

			Marie et Henri Siply

			Avec Marie et Henri, nous sommes devenus amis et les petits repas que nous prenons ensemble de temps à autre, nous font du bien à chaque fois !

			Ils sont d’ailleurs devenus les amis les plus assidus à mes repas quotidiens proposés dans l’atelier, ils venaient pratiquement deux fois par semaine. Très souvent, ils arrivaient les premiers et ils repartaient les derniers.

			Nous refaisions le monde sur différents sujets et ça nous plaisait beaucoup.

			Ce genre d’habitude a créé des liens entre nous. On s’invite une à deux fois l’an et c’est toujours un grand plaisir de se retrouver autour d’une bonne table.

			Quand je vous dis que c’est rassembleur… !

			Il y a comme ça des personnes qu’on ne connaît pas, et qu’on apprend à connaître avec le temps, même sur le tard.

			Nous avons partagé de bons moments de théâtre et de gastronomie, et j’espère que l’on remettra le couvert très souvent, pour encore vivre de belles aventures gargantuesques.

			Michel Mulkens

			Lors de ma période « Haneffe », il y a un homme qui a marqué une partie de ma vie. Plus que de grands discours, Michel Mulkens a toujours eu une clairvoyance précise à propos des personnes ou de différents sujets avec précision et très grande sagesse. Ce n’est pas par hasard qu’il fut, pendant 41 ans, secrétaire communal à Remicourt, et, pendant plus de 20 ans, président de la Fédération provinciale liégeoise, et vice-président de la Fédération wallonne des Secrétaires communaux (renommés ensuite Directeurs généraux communaux).

			Grand musicien, je l’ai vu pour la première fois jouant de la guitare électrique avec les « Ras de l’Yerne » lors de la fête locale à Haneffe, un lundi soir. Je devais avoir 6 ans et j’accompagnais Papa en guindaille avec ses potes jusqu’à deux heures du matin. Je m’empiffrais de chips, de saucisses séchées à la moutarde et autres cornets de frites !

			Connaissez-vous quelqu’un capable d’écrire spontanément sur un carton de bière la musique diffusée par le juke-box d’un café ? En se disant « je vais la retranscrire, l’arranger et l’harmoniser à la maison pour la fanfare ».

			Il m’a aiguillé intelligemment lorsque je jouais de la batterie ou quand ce fut de la grosse caisse. Un clin d’œil ou un petit geste et je faisais le reste…

			Invité un jour à dîner à la maison, il m’a dit, en dégustant mon sorbet au melon : « Waftî qu’c’est bon ça, on a l’impression de croquer le fruit ! » Rien ne pouvait me faire autant plaisir.

			C’est à lui que j’ai demandé la traduction exacte de mon wallon parlé pour le mettre sans fautes dans ce livre.

			Daniel Gramme

			Daniel Gramme ne se rencontre pas par hasard. Avançant vers le bio dans mon métier, j’ai participé à de nombreuses conférences en tout genre pour mieux connaître ce milieu. Les premières ont eu lieu chez Daniel, dans le fond de la cour, la petite salle de réunion. Depuis 2001, j’ai assisté à plus de dix formations sur des thèmes très différents, en voici quelques-unes :

			- la pensée positive selon Daniel Sévigny ;

			- le yoga avec Claude, un formateur exceptionnel ;

			- le stretching suivant la méthode de Jacques Gauthier ;

			- l’équilibre alimentaire et vital avec Robert Masson ;

			- la cuisine saine pour tous, avec moi comme formateur !

			Je n’avais jamais rencontré une telle personne, humble, calme, intéressée par tout, et un écrivain hors pair. Voici ce que je lis à l’arrière de son dernier livre qui résume bien le personnage :

			« Daniel Gramme, naturopathe, iridologue, herboriste diplômé, a pendant plus de trente ans dirigé le magasin bio La Boutique Santé à Seraing, près de Liège. À présent, son beau-fils Hieu a pris la relève… Mais Daniel reste présent au magasin, notamment en tant que thérapeute et conférencier. Il est l’auteur de plusieurs ouvrages : Un gramme de bon sens au service de votre santé, qui est un manuel de naturopathie pratique et, plus récemment, Centenaire ? Pourquoi pas ! aux éditions Quintessence. Mais le livre ayant connu le plus grand succès est sans conteste De l’ombre au soleil, récit autobiographique où Daniel raconte comment, grâce au yoga, à la pensée positive et à une saine hygiène de vie, il a pu sortir des prisons mentales et matérielles pour enfin vivre au soleil de la vie ! De l’ombre au soleil s’arrête en 1993. Petits récits de comptoir d’un herboriste est la suite. Ce n’est pas un manuel de phytothérapie, mais un recueil d’anecdotes, de récits de rencontres, d’expériences, donnant plus de sens à 	la vie de l’auteur. La pensée positive, ainsi qu’une forme de “spiritualité pratique”, apparaît en toile de fond dans chaque chapitre… Un livre optimiste avant tout. »

			Voilà le mot que je cherchais depuis des heures : optimiste !

			Henri Pâque

			J’ai rencontré Henri Pâque pour la première fois début des années 70. Il jouait au foot avec mon cousin Tony, à la J.S. Villersoise, dans le village de mon parrain !

			J’allais au terrain un dimanche sur deux et même aux entraînements le mercredi en soirée. J’ignorais totalement que nos chemins allaient de nouveau se croiser en 2001.

			Pour mon travail, je fréquentais de plus en plus de magasins certifiés biologiques afin de mieux comprendre le coût réel des choses, mais surtout pour procurer des aliments de qualité à ma famille.

			C’est lors d’un voyage organisé par Ortis à Elsenborn que je fis vraiment sa connaissance durant le voyage en autocar.

			Par contre, il ne s’en souvient pas lui-même, on s’était vu auparavant lors d’un match amical du RFC Liège à La Calamine. Je vous raconte ce qui s’est dit ce jour-là durant la troisième mi-temps, ce fut très bref :

			« Bonjour, monsieur Pâque, ça va, la bière est bonne ? Je suppose qu’elle est bio, cette Jupiler ?

			- Quel con ce mec, c’est qui celui-là ? »

			Je me suis sauvé tant j’étais gêné !

			Quelques semaines plus tard, j’étais dans le magasin attenant à sa ferme appelée La ferme à l’Arbre de Liège, tout un programme !

			Depuis, à chaque fois, il me parle d’un sujet aussi différent soit-il, comme du dernier match de foot de Liège. Ou le degré d’humidité dans son froment à peine battu. Ou l’état de son cheptel bovin ou porcin, l’évolution du « jardin » de la ferme, etc. Je bois ses paroles tant elles sont justes et réalistes.

			Il m’a fait profiter de beaucoup de promotions… Quand il avait des salades batavia trop grosses pour la vente, il me les offrait à 0,25 € pièce ; avec une salade, je faisais pratiquement dix couverts ! Carottes, potimarron, courgettes et autres légumes de saison sont entrés dans ma cuisine de collectivité pour le plaisir gustatif des convives.

			Serge Mathonet

			S’il y a un homme que je pourrais qualifier de « toujours prêt », c’est bien Serge Mathonet.

			Jamais il ne m’a dit non pour m’aider en cuisine, me conseiller ou m’orienter.

			Lorsqu’on se dit bonjour, c’est la seule personne devant laquelle je suis obligé de monter sur la pointe des pieds, la preuve de sa grandeur humaine !

			C’est aussi, à mon sens, avec « son » Isabelle, le seul couple qui s’est formé grâce aux cours de cuisine. C’est arrivé lors de notre dernier atelier culinaire en juin 2017 !

			Humble et discret à souhait, il est aussi le trésorier indispensable dans notre Convivium Slow Food de Liège. À sa manière, c’est un excellent cuisinier qui a une précision et un grand respect des recettes des autres.

			Vincent De Terwangne

			Avec l’âge, certains petits maux physiques me rattrapent ; peut-être ai-je abusé du côté « face » de mon métier de cuisinier ?

			C’est allongé sur sa table de kinésithérapeute que j’ai appris à découvrir Vincent De Terwangne.

			Il m’a convaincu de le suivre, avec Isabelle et d’autres amis de Slow Food, dans l’aide récurrente de l’ASBL citée ci-dessous.

			Nous avons plusieurs passions communes, le bon vin, la franchise, les jeux de mots et l’amitié des autres.

			Toujours le cœur sur la main, vous ne pouvez pas résister au plaisir de lui rendre service. Sachant qu’il déteste qu’on le mette sur un piédestal, je lui signifierais simplement que je suis très fier d’être son ami !

			Pour des Sourires ASBL

			Mon métier de cuisinier m’a fait découvrir de nouveaux horizons ! En voici la preuve.

			L’ASBL « Pour des sourires » est le fruit du travail de beaucoup de personnes bénévoles, dont trois qui en sont les piliers : Vincent De Terwangne, Jean-Claude Moermans et Christian Breuls de Tiecken, le président.

			Le nom de cette association révèle déjà une partie du projet : faire sourire les enfants, qui chez eux n’ont plus l’occasion de le faire !

			Répartis dans plusieurs foyers de la région liégeoise, ces enfants participent plusieurs fois par an à des activités offertes par cette ASBL. Voyage au Maroc, visites culturelles, une journée dans un parc d’attractions ou participation à de l’escalade au fort de Chaudfontaine, etc.

			Chaque événement est financé par l’association et je dois vous raconter comment nous sommes arrivés chez eux.

			Je suis allongé sur la table de mon kiné Vincent pour un massage du dos, il reçoit un coup de fil. Je l’entends dire que les pains saucisses pour les enfants, ils les achèteront à bon marché dans la grande surface low-cost du coin !

			Après cet appel, je lui pose la question de savoir de quoi il s’agit. Il m’explique que dimanche prochain, l’ASBL invite cinquante enfants au fort de Chaudfontaine pour une initiation à l’escalade, le pain saucisse-moutarde étant la petite restauration qu’ils comptent donner aux enfants vers 12-13 h.

			Mon sang de cuisinier ne fait qu’un tour et je lui rétorque que je peux, s’il le souhaite, lui trouver bien meilleur que ça et à un prix moindre. Là, je marque des points, et lorsque je lui explique ce que j’envisage, il reste sans voix et me dit que c’est une idée géniale.

			Voici comment s’est déroulé le repas de midi ce dimanche-là.

			Passage des enfants par groupes de dix. Voulant leur laisser le choix, nous avons préparé un peu de tout afin que les légumes soient les invités de la table : salades de saison, carottes râpées, céleri rave, concombre et les premières tomates de la saison ; émincé de poulet Coq des Prés, haché de bœuf aux épices, porc qualité Ardenne, sauce samouraï et sauce cocktail maison ; des galettes de tortillas et de bons petits pains aux sésames, le tout légèrement chaud. Le dessert, un petit gâteau et du chocolat local bien sûr.

			Grâce à mes relations commerciales, j’ai reçu toutes les marchandises gratuitement de mes fournisseurs bio.

			La mise en place classique ayant été effectuée à la maison la veille, nous avons fait un service qui restera dans la mémoire des enfants. Il était très important qu’ils choisissent suivant leur goût, mais surtout, qu’on leur propose un repas différent que du piètre pain blanc sans saveur et des saucisses grasses à trente pour cent !

			Avec l’aide des organisateurs de l’ASBL, nous avons tout rangé dans notre voiture avec le matériel de cuisine et de service. Ensuite, nous sommes rentrés chez nous en fin d’après-midi avec le sentiment d’avoir accompli un geste très important.

			Depuis, nous sommes associés à différents événements qu’ils organisent. Souvent au nom de notre mouvement Slow Food pour qui ce type d’action est primordial et indispensable. Du bon, du propre et du juste pour tous, qui est la raison d’être de notre mouvement.

			Je terminerai par la citation qui se trouve sur leur site, ça résume bien l’utilité fondamentale de ces actions vis-à-vis des enfants défavorisés.

			« On dit que du sourire des enfants naissent des étoiles… La nuit est bien trop sombre à mon goût ».

			André Celenne et David Da Silva

			Comment vous expliquer ces deux rencontres ? Tout a commencé il y a 34 ans, grâce au RFCL. André venait manger avant chaque match de foot. Il réservait toujours la même table ronde de six personnes, dans le coin sous une des télévisions. Il me complimentait chaque fois et s’il y avait un petit problème, il le disait très discrètement au maître d’hôtel qui me le signalait tout aussi rapidement…

			Nous nous sommes revus lors de l’ouverture du nouveau stade « provisoire » au RFCL à Rocourt, en 2015, contre l’Union Saint-Gilloise. Nous nous y voyons à chaque match avec une belle bande de copains, une eau ou une bière à la main à la mi-temps, et après le match, on refait la rencontre, le temps de retrouver nos voitures, et c’est à dans deux semaines ! Devenu entre temps responsable commercial chez Thomas & Piron à Our-Paliseul, il m’a suggéré de s’occuper de notre nouvelle construction.

			Aussitôt dit, aussitôt fait, et nous voilà pratiquement à la fin des travaux. Tout était parfait dans les moindres détails, des équipes très compétentes à tous les niveaux et un suivi de la part d’André nous considérant un peu comme des VIP, comme au foot quoi !

			C’est grâce à lui et au foot que j’ai rencontré David.

			Ils viennent ensemble, car ils habitent dans le même quartier. David, aux apparences timides, me signale un dimanche qu’il était aussi restaurateur à Comblain et qu’il a dans sa bibliothèque un de mes livres de cuisine, quel honneur après tant d’années ! Je n’ai pas encore eu l’occasion d’y mettre un petit mot, mais ça ne saurait tarder.

			La conversation à la pause des matchs aidant, j’apprends qu’il travaille un ou deux jours par semaine chez mon ami Jean qui vient d’ouvrir sa première pâtisserie-boulangerie. Ayant besoin d’aide dans mon atelier chez ADM à Visé, je l’engage chaque lundi en tant qu’intérimaire en compagnie de Maxime, Fabian, et plus tard Eugène.

			Nous produisons des centaines de bocaux à stériliser en faisant des journées assez longues et nous commençons lors des grandes chaleurs à 4 ou 5 heures le matin. Voilà comment nous sommes devenus amis et que nous aimons nous revoir de temps en temps, par exemple lors de la construction de mon nouvel abri de jardin, qui, sans l’aide d’Eugène et David, aurait été une catastrophe de montage si j’avais dû le faire seul !

			On aurait d’ailleurs dit une réunion de « retraités » qui ont un certain plaisir à se retrouver, à travailler ensemble, à casser la croûte sur le terrain et, naturellement, à boire un très bon vin ou une bonne bière Badjawe avec de petites « crasses » à déguster en fin de journée !

			Fabian Nicolai

			De nouveau une histoire peu banale. Je pense que notre première rencontre date de 2001, lorsque j’étais responsable du restaurant de collectivité de la Smap (Ethias depuis !).

			J’avais la possibilité de m’exprimer culinairement une à deux fois par semaine par de petites « escapades » culinaires réservées aux VIP’S. Une sorte de petit restaurant situé juste à côté du self-service, et réservé aux chefs de service qui recevaient des clients très importants ou des personnalités qui l’étaient tout autant.

			Lors de ces réservations, j’avais à disposition un maître d’hôtel, Victor, qui venait à la demande, et quand il y avait plus de monde, il se faisait aider par deux autres maîtres d’hôtel, Freddy et Fabian.

			Fabian avait été écolé par Victor dans cette fonction. Indépendant de formation, il vendait essentiellement des articles d’accessoires de mode dans les magasins spécialisés de Wallonie. Ce qui est toujours le cas aujourd’hui, avec comme « hobby » d’être aussi comédien semi-professionnel au théâtre L’Arlequin à Liège, en étant passé par Paris il y a plusieurs années.

			Comme il m’arrivait aussi de réaliser de petits banquets par-ci par-là entre 2001 et 2013, je faisais appel à ses services dès que possible.

			Lorsque me vint l’idée de jouer « ma vie de cuisinier » en spectacle, c’est naturellement à lui que j’ai pensé pour en assurer la mise en scène, que ce soit pour « Tu f’ras cuistot, gamin » ou pour « La vérité, toute la vérité… » Oufti ! Ces spectacles ont été joués à Haneffe, à Lantin et au théâtre de l’Étuve à Liège en 2019 et en 2020.

			Nous devrions nous revoir, avec les copains cités ci-dessus et autour d’une bonne table lorsque le déconfinement sera opérationnel en Belgique ! Qu’est-ce que je m’en réjouis !

			Les personnalités

			Le prince Khaled

			Le prince Khaled d’Arabie Saoudite et son épouse sont venus manger au Bruegel en avril 1994. Une rencontre totalement imprévisible, il est impératif que je vous la raconte.

			C’est un soir d’avril, il est 20 h 30 et le téléphone sonne. Le maître d’hôtel, Jordi, répond, puis il vient me trouver en cuisine. Le réceptionniste du plus grand hôtel de Bruges demande pour réserver une table ce soir, mais pas avant 22 h 30 – 23 h ! L’épouse du prince se fait coiffer dans sa chambre jusque au moins 22 h – 22 h 30 !

			Il précise que cela fait une heure qu’il fait le tour des restaurants étoilés ou de très bon niveau de la région. Aucun n’accepte de les recevoir à une heure si tardive. Jordi me dit : « Que fait-on, chef ? » Ma réponse fut instantanée : « On prend ! »

			Il est près de 23 heures quand arrive sur le parking une Rolls-Royce noire. Trois personnes en descendent alors qu’il ne reste que deux tables occupées dans la salle, ils en sont au café. « Good evening, madame, Sir » dit Jordi dans son plus bel anglais. La troisième personne le remercia de les accueillir si tard dans un français impeccable, avec un léger accent suisse…

			On m’appela en cuisine et monsieur Courvoisier, homme de confiance suisse, me présenta le prince Khaled et la princesse, son épouse. Ils choisirent le plus beau menu avec du champagne et des vins dont je tairai les prix tant c’était énorme. L’addition frôlait les 100 000 francs belges de l’époque, environ 2500 €. En comptant l’indexation sur plus de vingt-cinq ans, cela ferait environ 13 587,00 € de nos jours !

			À la fin du repas, vers deux heures, ils me convièrent à leur table et me dirent qu’ils avaient très bien mangé. Avec en point d’orgue la canette aux deux cuissons et le gâteau chocolat aux pistaches fraîches de mon fameux chariot de desserts.

			Sans détour, le prince me demanda si je serais intéressé de réaliser ce même menu pour environ trois cents convives lors du mariage de sa fille dans son palais de Riad dans les mois à venir.

			Me connaissant, j’avais certainement dû laisser une porte ouverte, en me disant que demain, il m’aurait oublié.

			À leur départ, nous étions tous alignés près de la porte de sortie avec mon épouse, le maître d’hôtel, le commis et moi-même. La poignée de main fut très chaleureuse et je me rappelle encore des beaux billets verts de 5000 francs belges mis dans la main de chacun… Incroyable !

			Ils sont partis en direction du casino de Knokke, certainement pour y jouer quelques milliers de francs à la roulette.

			Difficile de m’endormir après une telle soirée, et quelques jours plus tard, tout était oublié. Après quelques semaines, il devait être 18 h, je tondais ma pelouse en vitesse avant le service et on m’appela au téléphone de la part d’un certain monsieur Courvoisier.

			Ayant très chaud, je bougeai ma belle veste Kenzo et je l’accrochai à ce que je croyais être une souche d’arbre pour filer au téléphone. Je venais de comprendre qui était au bout du fil…

			« Bonsoir, monsieur Renard, comment allez-vous ? Le prince souhaite vous rencontrer pour discuter du mariage de sa fille. Il est actuellement dans son hôtel particulier à Paris dans le 5e arrondissement. Voici les dates qui lui conviennent. »

			J’aperçois de loin par la fenêtre de la cuisine que le feu prend dans un arbre sur la pelouse.

			Comme tous les soirs, Jordi venait de brancher les spots de 250 watts qui se trouvaient dans plusieurs arbres, pour avoir une belle ambiance nocturne. Merde, ma veste !

			Le temps de choisir une date, un jour de fermeture du restaurant et je rappelle monsieur Courvoisier à Genève pour confirmation de notre visite.

			Le but était de lui faire une proposition globale pour toute l’organisation de la fête. Le menu en trois services avec une trilogie de foie gras, de caviar et de homard en entrée. La fameuse canette avec le filet cuit rosé à la Duchesse de Bourgogne et la cuisse confite aux pêches fraîches caramélisées. En final, le gâteau au chocolat dont la pièce montée représenterait le palais du prince.

			Une sorte de bourse en tissu de luxe avec un cordon doré, et remplie de pralines au chocolat. Les initiales des jeunes mariés devaient être gravées sur chaque chocolat. Cette bourse serait remise à chaque invité en fin de repas en souvenir !

			Nous débarquons un mercredi à 20 heures comme convenu à Paris ; Maxime nous accompagne. Nous sommes accueillis par un membre du personnel de type indonésien. La tenue classique noire, le tablier blanc immaculé et le serre-tête en tissu blanc également. Une légère révérence de sa part, puis il nous conduit à l’étage dans un immense salon à la décoration très luxueuse.

			En attendant l’arrivée de la princesse, coiffée comme il se doit par le coiffeur Alexandre de l’avenue Montaigne, nous recevons quelques collations et des boissons. Chaque fois, le personnel fait la révérence devant chacun de nous.

			Nous avons eu largement le temps de tout expliquer au prince.

			Lorsqu’arrive la princesse, vers 23 heures, le prince tape dans les mains et le vestiaire de chacun apparaît, car nous sommes conviés à dîner au restaurant L’Orangerie de Jean-Claude Brialy, au cœur de l’Îlot Sacré, juste derrière Notre-Dame, excusez du peu ! Départ en grosses bagnoles et à l’entrée du restaurant, un bouquet de fleurs fraîches d’au moins trois mètres de haut, c’est fabuleux.

			Une belle table ronde nous est réservée avec tout le cinéma que je connais qui s’ensuit. Le choix du menu et voici le premier service d’une salade de blé aux copeaux de foie gras, lamelles de truffes de Périgueux et huile de noisette aromatisée au jus de limes. Maxime, n’aimant pas ces champignons de couleur noire, me refile discrètement ses lamelles de truffe. Petite gêne lorsque le prince lui demande s’il n’aime pas les truffes…

			Le repas est arrosé d’eau bien sûr, mais aussi de grands crus du style Baron de « L » de Ladoucette et château de Fieuzal en graves blanc, Vosne-Romanée de chez Olivier Leflaive et château Margaux d’un très vieux millésime.

			Le café servi, nous reprenons notre voiture devant la maison du prince avec, à sa demande, une proposition chiffrée et des échantillons à déguster lors d’une prochaine visite.

			Retour de nuit à la maison, s’ensuivent plusieurs semaines, le temps de rassembler les prix de toutes les prestations. Les frais de transport et tout le reste pour aboutir un mois plus tard au second rendez-vous chez le prince à Paris.

			Cette fois-ci, nous mangerons des spécialités du Moyen-Orient dans leur splendide salle à manger, accompagnées d’eau et de lait caillé, car c’est la période du Ramadan. Le repas était tout simplement fantastique en couleurs et en saveurs inconnues pour moi, un excellent souvenir.

			Le montant financier était vraiment faramineux, le prince donna son accord, même mieux, il me proposa dans la foulée de devenir chef de cuisine dans son palais à temps plein…

			Bon, déjà qu’on avait quitté Saint-Georges pour s’installer à Damme, fallait pas exagérer. Surtout vis-à-vis de nos enfants et de notre famille.

			Finalement, aucune assurance ne voulait prendre le risque de cet événement tant pour les transports que pour la sécurité des marchandises et de tout ce contexte assez rare, il faut bien le reconnaître.

			Nous avons donc décliné la réalisation de ce mariage, car il y avait trop d’incertitudes. Par exemple, la pièce montée du gâteau en chocolat réalisée par mon copain Christian Nihoul de Bruxelles et d’autres marchandises délicates.

			De plus, il fallait que je ferme mon restaurant durant deux semaines. Faire les préparations avant de partir, mettre le personnel au chômage, bref tout un bazar ingérable techniquement.

			Quelle belle surprise lorsque je reçus un courrier de monsieur Courvoisier plusieurs semaines plus tard. Il nous remerciait très chaleureusement pour notre travail effectué et nos différents déplacements à Paris.

			La seconde surprise fut celle de voir dans l’enveloppe un très beau chèque d’un très grand montant. Je me suis précipité pour l’encaisser le lendemain à ma banque Van Roeselare de Knokke. Il fallait voir la tête de l’employé lorsqu’il a vu de qui et d’où venait ce chèque.

			Fin de cette belle histoire que jamais je ne pourrai oublier !

			Jean-Luc Dehaene

			J’ai fait la connaissance de monsieur Jean-Luc Dehaene à Bruges. Grand supporter des « Blauw en Zwart » et alors Premier ministre en Belgique fédérale, par la suite, il fut client dans mon établissement.

			À Paris, c’est l’effervescence, la Coupe du Monde commence. C’est le samedi 13 juin 1998 que l’épouse de l’ambassadeur nous remonte les bretelles en nous signifiant que c’était un jour très important. Le Premier ministre de l’époque, Jean-Luc Dehaene, et son épouse venaient déjeuner à la Résidence avant le match Pays-Bas/Belgique.

			Ma mémoire me fait parfois défaut, mais je crois me rappeler que question d’opinion politique, Madame n’avait pas une grande attirance sympathique pour notre « Premier »…

			Nous devions nous tenir presque au garde-à-vous sur le parvis de l’entrée et attendre que la voiture officielle fasse son entrée dans la cour. Chacun bien à sa place, moi, j’avais revêtu ma belle veste Bragard des Maîtres Cuisiniers de Belgique, avec le col aux couleurs noir, jaune et rouge.

			La Mercedes avec deux petits drapeaux belges à l’avant entre dans la cour. Dernier coup d’œil de Madame et la voiture s’arrête. Madame descend pour saluer le Premier ministre et lui, levant les yeux vers la porte d’entrée, me reconnaît, il me salue à sa façon unique et joviale :

			« Wist mijnheer Renard, De Vos van Damme, dag mijn jong. Comment ça va, tu es ici toi, et plus à Damme ? »

			Je dois reconnaître que je jubilais, c’est ce qu’on appelle de nos jours « prendre un râteau » pour Madame !

			Robert Waseige

			Il faisait déjà partie de ce que j’appellerai ma mémoire d’enfant. Joueur au RFCL, puis entraîneur à succès à Winsterlag dans le Limbourg belge, village très connu pour son charbonnage, il a gravi les échelons un par un.

			Notre première rencontre date de la réouverture après travaux d’un magasin de vêtements situé à Stockay-Saint-Georges, Jean’s 2000. La patronne était proche de la famille Waseige et c’est avec gentillesse que Robert et quelques joueurs du club sont venus à l’inauguration de l’établissement. Mon magasin traiteur étant juste à côté, je fus de la partie. Quelques jours plus tard, Robert et son épouse Aline, ainsi que différents joueurs du club, sont venus manger au Pré Bida.

			Quelle fierté de recevoir l’entraîneur de son équipe favorite, et ce n’était qu’un début !

			Lorsque la secrétaire d’André Marchandise me téléphona pour envisager la gestion du « Chalet » de Rocourt, je suis persuadé que Robert avait mis son grain de sel dans l’affaire…

			Plus tard, après sa très belle carrière d’entraîneur, nous nous sommes revus régulièrement dans la nouvelle enceinte servant de stade au RFCL. Je me rappelle d’une phrase qu’il m’avait lancée alors que je m’asseyais à quelques mètres de lui lors d’un match :

			« Alors, Philippe, les gens doivent bien manger avec toi chez Ethias ? »

			Il avait également accepté mon invitation à participer à mon second livre de cuisine La Nouvelle cuisine wallonne avec trois autres personnes : Yvette Galler, Jacques Mercier et Patrick Alen. Son plat favori était les chicons au gratin réalisé par Aline, dont il se régalait chaque fois !

			Jean-François De Sart

			Avec son épouse Axelle, ils sont devenus des fervents défenseurs de ma cuisine. J’ai d’abord connu Jean, son papa, en tant que secrétaire administratif du club. C’était la belle époque où je me rendais régulièrement dans son bureau pour mon abonnement au club, puis, lorsque j’y étais restaurateur, pour divers renseignements concernant mes activités professionnelles sur le stade.

			Au Pré Bida, Axelle et Jean-François sont les premiers à être venus manger le dimanche soir après le match, surtout ceux joués à l’extérieur de Rocourt. J’étais des plus honorés de voir un des joueurs de mon club fétiche venir chez moi, c’était un vrai moment passionnant, surtout après le repas.

			À Damme ensuite, où ils sont venus fêter un anniversaire avec toute la famille. Par facilité, ils sont arrivés dans un petit bus de location, si j’ai bonne mémoire. De nouveau, ce dimanche estival restera un très beau moment de ma carrière, surtout que les enfants ont fait connaissance avec les miens et je ne vous raconte pas l’ambiance !

			Lors de ses quarante ans, alors que j’étais rentré « au pays », j’ai eu le privilège de cuisiner pour lui et ses amis. Ce fut un très beau souvenir gastronomique, qui m’a permis également de revoir des têtes de personnes connues au RFCL. Il est aussi devenu le banquier de ma petite société de consultance, une reconversion professionnelle qui lui allait comme un gant.

			Le temps a passé, on ne se voit plus guère. Sauf autour d’une bonne table, mais ça devient trop rare à mon goût… Le message est passé.

			Carlo Petrini

			Il est le fondateur du mouvement citoyen Slow Food. Je suis le président du Convivium de Liège. Vous avez lu sa préface au début de ce livre.

			De nos jours, cela prend tout son sens, ce qui m’autorise à écrire que Carlo est le visionnaire de l’alimentation humaine pour tous depuis 1986 !

			Suite à l’invitation d’Etopia, une branche du parti Écolo de Wallonie à Namur, je rencontre Roberto Burdese, président de Slow Food Italie. Nous avons directement des atomes crochus et on promet de se revoir rapidement.

			Les contacts sont pris et je rejoins le mouvement existant à Liège, tout en faisant connaissance d’autres Conviviums en Belgique.

			Je fais le voyage à Bras, dans le Piémont, tout en allant en vacances à Caorle.

			J’avais pris rendez-vous avec Carlo, qui me reçoit dans son bureau.

			Il a étudié mon parcours professionnel avec son évolution en cuisine de collectivité. À mon étonnement, il a convié un journaliste d’une gazette réputée de la région. Il a dicté avec fermeté ce qu’il devait écrire à mon sujet.

			Quelques jours plus tard, je reçois copie de l’article par e-mail et une page complète m’était consacrée, relatant ce que j’avais réalisé en restauration collective, fabuleux !

			J’ai participé, en tant qu’orateur sur ma profession, à plusieurs conférences-ateliers lors du salon Del Gusto à Turin. Slow Food y fait sa « grand-messe » tous les deux ans.

			Terra Madre est une incroyable organisation qui permet aux producteurs du monde entier de s’exprimer avec des rencontres très humaines durant quatre jours.

			Carlo donna une conférence à l’université de Liège, Place du XX-Août, juste à côté de mon atelier culinaire, le 18 novembre 2011. (Voir sur YouTube, RTC Liège, « Le mouvement Slow Food à l’ULG ».)

			Avec la complicité de Fabienne Effertz, instigatrice de cette conférence, Carlo et bon nombre de journalistes ont dégusté, dans mon atelier, un excellent repas assez court, mais rempli d’émotions et de chaleur humaine caractéristiques à Slow Food.

			En 2013, mon épouse et moi sommes invités par Carlo à l’Université des Sciences gastronomiques, dans le cadre des « Tables Académiques ».

			L’idée est géniale : durant une semaine, un chef (souvent étoilé !) est invité à cuisiner pour les étudiants. Il doit réaliser un menu durable et accessible pour tous, dans le restaurant de la cantine des étudiants, avec, en apothéose, un repas servi à l’identique pour Carlo et trois de ses amis, dont le grand patron des cafés Lavazza. Ma signature gravée sur un pavé sera scellée à tout jamais sur un des murs de l’université !

			La grande classe…

			Les artistes et les figures de la télé

			Annie Cordy

			Impossible de continuer sans vous parler d’une très grande rencontre avec une dame exceptionnelle à la résidence de l’ambassadeur. Elle est malheureusement décédée le 4 septembre 2020 dans son beau coin du sud de la France.

			Annie Cordy faisait partie des invités ce 21 juillet 1998. Nous avions confectionné des buffets chauds et froids, autant dehors qu’à l’intérieur, pour près de trois cents invités triés sur le volet !

			Or, à part mes patrons, personne n’est venu nous saluer en cuisine en fin de service.

			Elle m’avait déjà interpellé lorsque j’étais derrière le buffet chaud, effectuant différentes découpes. Elle voulait savoir d’où je venais, mon parcours professionnel et si je me plaisais à Paris.

			C’est avec grand honneur que je répondis à ses questions et je découvris une dame pas comme les autres. Je n’étais pas vraiment fan de Tata Yoyo ou de La Bonne du Curé… Disons que j’étais rock ou chanson française engagée plutôt que variété.

			Quelle belle surprise lorsqu’elle frappa à la porte de la cuisine en compagnie de son ami Dave, qu’elle me présenta. Madame Annie Cordy me félicita très chaleureusement, car elle devait partir à un autre rendez-vous important et elle me fit le cadeau de deux places VIP lors de son prochain concert à l’Olympia.

			Même si ce n’était pas mon truc, je proposais à Daniel, le maître d’hôtel de m’accompagner. C’est donc un beau soir de septembre que nous étions dans les premiers rangs de la magnifique et mythique salle de spectacle du boulevard des Capucines.

			Un souvenir incroyable et vraiment très sympathique.

			Julos Beaucarne

			Le Bouillon Racine était fréquenté par mon ami Julos Beaucarne qui donnait régulièrement des concerts à Paris dans de belles petites salles typiques, mais aussi par les frères Taloche qui, si j’ai bonne mémoire, produisaient les premiers spectacles d’Anne Roumanoff, et tant d’autres personnes connues en Belgique.

			C’est lors de mon passage professionnel à Paris que j’ai vraiment rencontré Julos.

			Unique en son genre, je le qualifierai de « poète soulevant des montagnes de réalisme et de gentillesse ».

			Il est venu manger plusieurs fois au Bouillon Racine à l’occasion de ses concerts parisiens auxquels j’ai assisté avec grand plaisir. Ils m’ont laissé sans voix tant c’était génial et époustouflant en richesse de vocabulaire dont j’ignorais l’existence avec une vérité exceptionnelle.

			Lorsque j’ai écrit mon second livre, La Nouvelle cuisine wallonne, sa préface était d’une beauté extrême et, depuis, chaque événement qui le concernait était un moment de réunion et de paix de très grande volée.

			Aujourd’hui, il se repose du côté de Tourinnes-la-Grosse après une carrière fantastique.

			Je ne résiste pas au plaisir de vous faire part de son écrit poétique pour la préface de ce livre.

			« Il était une fois Philippe Renard, l’homme qui hante les cuisines, le roi des petits plats et des grands, le prince des desserts savoureux dont on se souvient neuf ans après.

			Philippe Renard, l’inventeur gustatif qui cherche les goûts subtils, les mets qui sont caresse pour la bouche, baume pour les estomacs, va même jusqu’à trouver des parfums délicats qui envoûtent les arrière-cuisines et les tables des bambochards de première ; il donne l’envie d’un revenez-y.

			On parle de ce fin Renard de Damme à Paris ; il est acclamé à la fin des repas ; il connaît toutes les bières de Belgique par leur petit nom ; il allie le vin au coq et le coq avec le lion, le loup de mer avec l’agneau.

			Il m’a demandé une recette, mais que peut-on ajouter à l’art du maître, qui aura le dernier mot quand il s’agit de poêle, de paëlla, de grillades, de toutes ces préparations mystérieuses dont il a le secret.

			Il sait quand il faut ajouter le zeste de miel, de paprika, de basilic, de thym, qui relève une viande ou une salade.

			C’est un sorcier du manger et du boire. Un homme de plats qui a partie liée avec les potagers de toute la terre, et qui connaît toutes les huiles et toutes les variétés de vinaigres.

			Il en sait tant qu’il ne me reste qu’à m’incliner devant ce poète de la chose qui se mange.

			Après le repas, on crie à haute et intelligible voix : “Ô sublimité des choses périssables.” Longue vie.

			Julos Beaucarne

			Tourinnes-la-Grosse, le 7 juin 2002 »

			Jean-Pierre Coffe

			Je vous raconte mon histoire avec Jean-Pierre Coffe…

			Auteur de trois livres de cuisine dont deux sont publiés par La Renaissance du Livre à Tournai, je suis convié par mon éditeur à me rendre pour quatre jours au Salon du Livre Gourmand à Périgueux, lors de l’édition 2004, au cœur de la truffe et du foie gras, dont la Belgique est l’invitée d’honneur !

			Ayant travaillé deux ans à Paris, j’ai gardé l’habitude d’écouter de temps en temps une radio française. J’entends sur France Inter que l’émission de Jean-Pierre Coffe (Ça se bouffe pas, ça se mange !) aura lieu en direct du Salon du Livre Gourmand lorsque j’y serai.

			Ni une ni deux, j’envoie un mail à l’intéressé pour le rencontrer et partager nos avis qui sont similaires autour du bien manger. C’est son secrétaire qui me répond, et il m’écrit que monsieur Coffe se fera un plaisir de me donner une entrevue de quinze minutes avant son émission radiophonique.

			Coût : 500,00 € ! Et payable d’avance ! Je tombe des nues et je ne réponds pas !

			C’est quelques jours après ce mail désagréable que je suis allé en Alsace… Voilà pourquoi je n’avais pas apprécié la comparaison d’Annie !

			Je suis parti valise à la main vers la gare du Midi où un Thalys spécial « Chefs de Cuisine Belges » est affrété avec arrêt prévu à Périgueux…

			Incroyable ! Champagne, zakouskis, repas complet avec de grands vins et, cerise sur le gâteau, un orchestre à la descente du train !

			Nous sommes le samedi à Périgueux, et vers 11 h 15, Jean-Pierre Coffe entre sous le superbe chapiteau de la Place André Maurois, entouré de deux gardes du corps (en tout cas ça y ressemblait) !

			Un peu comme quand Louis XIV arrivait à la cour de Versailles. La plupart des chefs auteurs de livres culinaires se sont levés pour aller lui serrer la main, lui faire la bise, un peu style lèche-bottes du temps du Roi-Soleil !

			Je suis dans le stand belge à côté des grands chefs de l’époque qui avaient une, deux ou trois étoiles.

			Lorsqu’il passe dans mon allée, je reste imperturbable tout en signant avec grand plaisir un de mes livres à un visiteur japonais, très perturbé par « cette » cuisine au chocolat.

			Jean-Pierre Coffe accoste mon voisin qu’il connaît très bien, vu que c’est le numéro un belge avec trois étoiles, dont le restaurant est au centre de Bruxelles. Il l’invite à son émission de midi dans le studio aménagé à l’extérieur du Salon.

			Puis, se tournant vers moi, il remarque la pile de livres La Cuisine au Chocolat, il en attrape un, le feuillette, puis me regarde avec peut-être l’espoir que je vais lui offrir !

			Mon regard était plutôt nonchalant. Malgré tout, il me glisse à l’oreille : « Cher monsieur, comme c’est la Belgique qui est à l’honneur dans ce salon, viendriez-vous également au micro de mon émission ce midi pour parler de votre livre qui m’a l’air vraiment très original ? »

			Et paf, là, un livre en moins, mais 500,00 € d’économisés !

			J’ai vécu un moment extraordinaire autour des micros. Que des grands chefs étoilés français, un journaliste gastronomique réputé, mon collègue bruxellois et qui vous savez !

			Je l’ai revu plus tard lors d’un enregistrement de la RTBF à Charleroi, et franchement, c’était un personnage unique !

			Les artisans du quotidien…

			Pierre-Marie Laduron

			Pour ma rencontre avec Pierre-Marie Laduron, elle ne date pas de 2017, mais du temps où j’officiais chez Ethias. Je trouvais que les fruits présentés aux consommateurs dans le self-service n’étaient pas suffisamment locaux.

			Voilà comment me fut présenté le personnage : il est incontournable dans la région, il est d’un pointu incroyable dans son activité professionnelle d’arboriculteur. La nature bien sûr, la biodynamie, ainsi qu’une connaissance des arbres fruitiers unique en son genre et vous aurez la recette de « l’Homme qui parlait aux arbres fruitiers ».

			Il m’a fourni des pommes et des poires d’une grande qualité, par vingt caisses de dix kilos tous les deux mois, uniquement en saison, soit de début septembre à fin février, voire début mars. Après, je me débrouillais pour acheter d’autres fruits provenant d’Europe, même la banane, qui venait des îles Baléares en Espagne…

			Je connais peu de gens aussi droits que lui et sans aucune prétention, avec une devise qui me va aussi à merveille :

			« Écouter et laisser dire, la caravane passe et les chiens aboient. »

			Philippe Bouillon

			Philippe Bouillon est au jambon d’Ardenne ce que Johnny Hallyday était au rock français : une star… À La Roche-en-Ardenne, je m’y suis rendu pour la première fois au temps où j’étais chef de cuisine en collectivité. Prônant au maximum le bio dans mes achats, ce n’était pas du tout une obligation. Dans ma philosophie, si le produit d’origine paysanne et local m’est garanti, pas d’hésitation.

			Lui rendant visite lors du tournage des Artisans du Changement, Christian, le caméraman québécois, nous a filmés tout au long de ma visite afin que Philippe explique avec précision son travail au quotidien.

			Que de moments de passion, d’expérience et d’héritage familial, concernant ce majestueux jambon unique au monde. Ce n’est pas pour rien que Philippe a été élu co-président national de la corporation des bouchers et charcutiers de Belgique.

			C’est en distribuant de fines tranches de son jambon lors de mon dernier spectacle au théâtre de l’Étuve à Liège, que ce film m’est revenu en mémoire. Comment ne pas faire la comparaison entre son jambon, qui est exceptionnel, et celui qui s’autorise la même appellation, alors qu’il s’agit d’un jambon trempé dans un liquide affreux pour en ressortir fumé…

			De la chimie en fait et on voudrait nous faire croire que ce produit de merde vendu très bon marché en grande surface est égal au véritable jambon d’Ardenne !

			Comme me l’a très souvent répété Papa, au final, le cher, c’est le bon marché…

			Madeleine Hanssen

			Madeleine Hanssen représente à elle seule ce qu’est vraiment un très bon fromage de Herve. Membre incontournable du mouvement Slow Food, elle produit, à l’aide de son époux et d’une très belle équipe, un des meilleurs fromages au lait cru du monde.

			Effectivement, même dans la région du Munster en Alsace, lorsque j’ai fait déguster son fromage à l’aveugle au milieu d’un plateau complet, les participants étaient époustouflés de la qualité de ce fromage français… Quel bonheur !

			Cet excellent fromage belge, si typique par sa forme et par son goût unique, a bien sa place sur nos tables et à l’étranger par ses qualités essentielles.

			L’utilisation de lait cru de la région du Pays de Herve, le savoir-faire professionnel de Madeleine, les conditions de travail exemplaires et la commercialisation qui l’est tout autant, suffisent à placer ce fromage en tête des ventes tant en circuit court que dans les magasins qui prônent les produits locaux.

			



	

QUE SIGNIFIE EXACTEMENT LE MOT « RETRAITE » ?

			Définition du Larousse :

			· Action de se retirer de la vie active, d’abandonner ses fonctions ; état de quelqu’un qui a cessé ses activités professionnelles : prendre sa retraite.

			· Prestation sociale servie à quelqu’un qui a pris sa retraite : Toucher sa retraite.

			· Période où l’on se tient loin des préoccupations profanes pour se recueillir ; lieu où se déroulent ces exercices.

			· Lieu où quelqu’un se retire pour vivre dans le calme, la solitude, ou pour se cacher : un appartement qui a servi de retraite à un fugitif.

			· Marche en arrière d’une armée qui ne peut se maintenir sur ses positions.

			· Diminution donnée à l’épaisseur d’un mur, étage par étage, à mesure que l’on s’élève.

			· Signal (sonnerie de clairon, batterie de tambours) marquant la fin d’une manœuvre ou d’un tir.

			· Sonnerie de trompe qui marque la fin de la chasse.

			Ceux qui me connaissent savent très bien que ce mot n’a pas de signification pour moi. Indépendant dans l’âme depuis toujours, je suis convaincu qu’un arrêt prolongé de mes activités me nuirait !

			Voici ce que je compte faire dans les prochains jours, les mois et les années à venir :

			- conseiller les cuisines de collectivité, pour de la théorie, de la pratique et toujours dans une évolution vers le bio, le local et le durable. Pour nourrir très sainement un nombre illimité de personnes, dans les maisons de retraite, les hôpitaux, les entreprises, les écoles, les crèches, etc. ;

			- avec ma casquette de président de Slow Food, aller dans les écoles dès que ce sera possible. Y apprendre aux petits enfants ce que sont le visuel, l’olfactif, le goût et les saveurs de nos aliments ;

			- donner un sérieux coup de main à l’ASBL « Pour des Sourires », etc. ;

			- appliquer mon grand rêve : réaliser un potager en carré à la française, un verger en parfaite agro-écologie dans notre nouvelle habitation, avec la possibilité de visites pour les enfants en bas âge ;

			- jouer mon nouveau spectacle, une sorte de « One Man Chaud », qui retrace ma vie avec humour, émotion et réalisme ;

			- continuer à écrire ce que je pense encore et encore… ;

			- et évidemment, m’occuper de mes magnifiques petits-enfants !

			Dans sept ans, je vous raconterai la suite de mes aventures… Ou peut-être plus tôt ?

			Ma philosophie, c’est aimer mon métier, pour le partager avec vous !

			



	

UNE TOUTE DERNIÈRE… 
SOUS FORME DE BONUS !

			Ceci n’est pas un scoop, mais ça pourrait l’être. Voici un texte que j’ai écrit il y a quelques années, au début de la musique rap en Belgique…

			Cela concernait déjà l’alimentation, qui nous échappait au profit de l’argent intensif !

			Chanson à manger… ou à chanter !

			J’aime écrire sur ma passion culinaire et sur mon métier en général. Il y a plus de vingt ans que j’ai écrit ce texte. Si vous êtes musicien, compositeur ou interprète, n’hésitez pas à mettre ce texte en musique.

			Je suis prêt à le partager en 20/80… ! Précision : 20 % seraient pour vous, les autres 80 % seraient intégralement distribués à « Viva For Life » et à « l’ASBL Pour des Sourires », qui réalisent un fantastique travail pour les enfants qui en ont réellement besoin.

			Qu’est-ce qu’on mange ?

			Quand j’étais petit, je mangeais très bien

			Là que j’suis papa, les gosses mangent de rien

			Mon métier à moi c’est que tout soit bon

			Mais y en a sur terre qui trouvent ça très con

			Alors moi j’ai pris mon bâton de pèlerin

			Pour aller voir l’homme s’il est dans l’pétrin

			Il y est vraiment, j’me pose des questions

			Mais qu’est-ce qu’il y a dans nos collations ?

			Même l’agriculteur y mange plus son beurre

			La p’tite graine qu’il plante elle a plus d’odeur

			Refrain

			Pour être bien, mangeons malin, même en pique-nique

			Les rois de la malbouffe veulent juste te prendre du fric

			Je sens que depuis quelque temps ça les dérange

			Avec la pub nos gosses ne savent plus ce qu’ils mangent

			Plus que jamais quitte à passer pour un étrange

			J’ai vraiment envie de gueuler, « mais qu’est-ce qu’on mange ? »

			L’homme a reçu cette Terre en cadeau

			Y a quatre-vingts pour cent qui sont marteau

			Moi j’assure grave, car j’veux que tout ça change

			Et je ne demanderai rien en échange

			Faire du social c’est pas pour de la tune

			Même si des politiques y font fortune

			Bové a pris ses menottes en tracteur

			Crier très fort le mal ça m’fait pas peur

			Si on reste le cul sur not’ chaise c’est grave

			Car eux y f’ront tout pour que ça s’aggrave

			Refrain

			Pour être bien, mangeons malin, même en pique-nique

			Les rois de la malbouffe veulent juste te prendre du fric

			Je sens que depuis quelque temps ça les dérange

			Avec la pub nos gosses ne savent plus ce qu’ils mangent

			Plus que jamais quitte à passer pour un étrange

			J’ai vraiment envie de gueuler, « mais qu’est-ce qu’on mange ? »

			Heureusement y a beaucoup de gens qui s’en inquiètent

			Et qui ont envie de sauver notre belle planète

			Les jeunes et les anciens nous sommes tous concernés

			Si on fait un effort, on peut y arriver

			Depuis que je m’suis engagé à manger sain

			C’est top d’avoir à mes côtés tant de copains

			Ils bossent tous pour que tu sois très bien nourri

			Sais-tu seulement qu’ils ne gagnent pas bien leur vie

			Le soir quand le Loft te montre toutes ses bêtises

			Eux travaillent ferme pour que tu aies tes friandises

			Refrain

			Pour être bien, mangeons malin, même en pique-nique

			Les rois de la malbouffe veulent juste te prendre ton fric

			Je sens que depuis quelque temps ça les dérange

			Avec la pub nos gosses ne savent plus ce qu’ils mangent

			Plus que jamais quitte à passer pour un étrange

			J’ai vraiment envie de gueuler, « mais qu’est-ce qu’on mange ? »

			Ces courageuses, ces courageux peuvent être heureux

			Nous sommes maintenant des milliers à être avec eux

			Et toi, mon fils, qui chantes, qui danses et aimes la vie,

			Viens avec moi et prends conscience de tes envies

			N’hésite plus entre un big machin et un bon pain

			Tu verras qu’à la longue tu te sentiras bien

			Fumer, snifer, c’est que du bluff, tu vaux mieux qu’ça

			Coluche, Gainsbourg y ont goûté, ils veulent plus d’ça

			Certain qu’il reste du chemin à faire pour toi

			Sache qu’aujourd’hui moi je compte vraiment sur toi

			Refrain

			Pour être bien, mangeons malin, même en pique-nique

			Les rois de la malbouffe veulent juste te prendre ton fric

			Je sens que depuis quelque temps ça les dérange

			Avec la pub nos gosses ne savent plus ce qu’ils mangent

			Plus que jamais quitte à passer pour un étrange

			J’ai vraiment envie de gueuler, « mais qu’est-ce qu’on mange ? »

			De nos jours, et régulièrement, je suis assis devant mon Mac.

			J’ai écrit plus de vingt-cinq chapitres sur des sujets divers en rapport avec l’alimentation durant ces quinze dernières années. Mais aussi sur la vie en général !

			Ils sont rassemblés dans un fichier Word, je l’alimente progressivement.

			Avec cela, je stimule mon esprit. C’est une gymnastique quotidienne, je m’efforce de garder la forme en travaillant, en lisant, en écrivant et bien sûr en profitant de la vie qui m’entoure !

			Je m’applique et je m’informe. Je prends le temps de lire beaucoup d’ouvrages afin de peaufiner mon écriture et de respecter certains codes que j’ignorais.

			Je suis conscient qu’un cuisinier n’est pas forcément un bon écrivain, loin de là !

			Je dois être réaliste. Je ne fais plus ce que je veux avec mon corps. Mon médecin, Philippe Balthazar, et mon ami, Daniel Gramme, me disent que c’est chose normale à mon âge.

			Il faut juste s’adapter, bouger et continuer à faire beaucoup de choses positives. Je lui en ai tellement demandé sur plus de cinquante ans de carrière, qu’aujourd’hui, ma carcasse se venge.

			Une petite opération par-ci, par-là, un peu de lubrifiant aux genoux et aux coudes, un paracétamol de temps en temps. Je deviens aussi pote avec mon médecin, le chirurgien du CHU et mon incontournable kiné, avec des pointes chez Pierre Evrard, l’ostéopathe…

			Moralité de l’histoire : résiste et persiste !

			Voici un extrait de ce que pourrait être mon prochain livre. C’est le titre provisoire, il pourrait changer d’ici là !

			Ça ne se bouffe pas… Ça se déguste !

			L’histoire de Tricatel dans le film L’aile ou la cuisse, avec Louis de Funès et Coluche, date d’il y a 45 ans. De nos jours, nous sommes toujours bien dedans…

			De la crème chantilly en cartouches sans crème, du sirop balsamique au caramel sans véritable vinaigre de Modène, des frites surgelées de chez Mac chose au goût de purée de pommes de terre et la sauce béarnaise en seau de 5 kg qui ne « tourne » jamais, tant elle est liée, collée et soudée aux conservateurs chimiques !

			Un vrai bordel…

			Lors d’une réunion organisée par les Écolos à Namur, l’invité d’honneur Marc Veyrat, le grand chef montagnard français au chapeau noir, a dit ceci :

			« La cuisine gastronomique de demain sera bio ou ne sera plus. »

			C’est très agréable de voir que de plus en plus de chefs vont dans ce sens, tant mieux pour la planète et pour nous ! Peut-être étais-je visionnaire il y a 25 ans ? Je n’ose pas citer le nom des personnes, même de ma famille, qui se « foutaient » de ma gueule à ce sujet !

			Extrait inédit

			CE SOIR, C’EST LA FÊTE AU RESTO…

			Nous sommes invités à un repas de fin d’année scolaire pour adultes. La direction de l’école a choisi un restaurant dont le thème est « à bouffer pour tous », à volonté et pour pas cher ! ! !

			Il s’agit d’une formule allant de trois à six services par personne sous forme de buffets froids et chauds. Tout le monde se rue pour être le premier et être certain de bien remplir son assiette. Il y a des jours où je me dis que finalement, le fast-food, même si j’y suis opposé, ça pourrait rendre de grands services à l’humanité, si c’était bien fait en respectant la nature et les hommes.

			Il est 20 h 30, nous arrivons. C’est plein comme un œuf. Ma première réaction est de penser que toutes les groseilles et les thons du coin se sont donné rendez-vous ici. J’en fais partie !

			En attendant les retardataires, je regarde les gens défiler avec leurs assiettes pleines à ras bord composées de choses grasses et dégoulinantes ; tout cela ressemblait très peu à de la nourriture…

			Petite parenthèse, la veille, pour être pointu et bien connaître mon sujet en vue de l’écriture d’un prochain livre, j’avais visité les ateliers d’un artisan boucher-charcutier, Philippe Bouillon à La Roche-en-Ardenne. Ses spécialités sont le jambon d’Ardenne fumé, les saucissons d’Ardenne fumés et autres charcuteries plus classiques, mais toutes essentiellement confectionnées dans sa maison.

			L’odeur des jambons sortant du fumoir était exceptionnelle et me rappelait mon enfance, lorsque le fournisseur de charcuterie livrait à l’épicerie de mes parents toutes ses spécialités régionales.

			Par contre, ce soir, il y a aussi une odeur de fumée, mais c’est un mélange de tabac américain et de gaz brûlés sur lesquels cuisent des « viandes » et autres « surimis en forme de crustacés » qui semblent avoir été graissés à l’huile de vidange… Pour peu on se croirait à Bangkok à l’heure de pointe tant l’air est trouble et enfumé !

			Derrière moi se trouve le buffet des desserts. J’ai comparé leur aspect à une dame très âgée qui se néglige. En réalité, j’éprouve de la gêne pour le « cuisinier » qui a ouvert les pots et les boîtes de poudre pour confectionner cet ensemble de puddings gélatineux. Idem pour le tiramisu, à faire pleurer tous les vrais chefs italiens.

			Le gros avantage dans ce type d’établissement, c’est qu’on peut y aller à fond, et s’empiffrer à volonté pour pas trop cher. Mon œil, vous saurez pourquoi en fin de chapitre.

			Ah, une demoiselle bien attentionnée vient demander si la table est complète pour prendre la commande des apéritifs. Comme ce n’est pas encore le cas, elle se retourne, car elle est appelée à une autre table composée de 14 dames en furie ! Tout ce qu’il y a de plus raffiné en société, dont une qui met deux doigts en bouche et siffle à la manière d’un cow-boy pour attirer son attention ! La classe mondiale !

			J’ôte la serviette se trouvant dans un bol posé sur mon assiette et, grande surprise, il y a des traces de potage séchées que le lave-vaisselle a omis de faire disparaître…

			Tous les participants étant arrivés, une autre serveuse, mastiquant un chewing-gum, vient prendre la commande des apéritifs la bouche grande ouverte. Comme nous étions 18 à table, elle avait difficile de retenir la commande. Ce sont donc les clients qui ont calculé le nombre de boissons à servir. Heureusement qu’il n’y avait que trois choix possibles !

			Personnellement, j’ai demandé un verre de vin blanc sec. Ayant vu la couleur des apéritifs servis aux tables voisines, pourquoi faire compliqué quand on a intérêt à faire simple ? Surtout si la sangria ressemble étrangement à l’eau-grenadine servie habituellement aux enfants…

			Mon vin blanc n’a pas de nez et encore moins de bouche, mais comment en serait-il autrement ? Ce vin est tiré d’un petit tonneau imitation chêne et coule à flots comme une pompe à bière pression ! Je suis vraiment incorrigible, j’ose espérer que personne ne me reconnaîtra dans ce temple dédié à la gastronomie populaire. Mon Dieu, voilà que je deviens médisant et prétentieux !

			Allons-y, jetons-nous tous au bac, ça va commencer, mes crudités sortent en direct des boîtes de conserve. Les seules carottes qui avaient l’air fraîches sont proches de la fermentation. Elles ont un goût acide à donner l’envie de vomir ! Mes voisins de table ont l’air d’apprécier les pêches au thon et le surimi pur crabe synthétique. Puis, les cigarettes s’allument à nos tables voisines, il n’y a plus qu’à pendre les jambons au plafond !

			Pour avoir de bonnes braises dans une demi-heure, une demoiselle vient allumer les barbecues de table 100 % pur gaz naturel ! Attention à la flamme, prévient-elle, pas le temps, et hop, ça sent le sourcil brûlé, il n’y a pas intérêt à être barbu, sans quoi…

			Le potage est au choix, je m’y risque, me disant que pour respecter le concept général, ce sera certainement de la poudre allongée à de l’eau chaude. Au moins celui-là, il sera aseptisé et dépourvu de bactéries non désirables. Pas de chance, mon voisin a choisi celui à la tomate, qui est très acide et fade, me dit-il. Le mien, aux oignons, est un mélange de bouillon noir au savant goût de carcasse de bœuf caramélisée et d’oignons déshydratés, dont l’ensemble forme une panade immangeable.

			Une dame nous fait remarquer que la soupe à la mexicaine est vraiment exquise, c’est bon à savoir pour la prochaine fois…

			Une autre demoiselle est chargée de débarrasser notre table avant d’attaquer le plat suivant. Incompétente, elle nous demande de lui passer les assiettes une à une et elle les empile sur un plateau limonadier faisant la pub d’une boisson soda de couleur noire américaine dont moins je prononce le nom, mieux je me sens !

			Après, il faudra peut-être aussi que nous allions faire la vaisselle, mademoiselle ? Tant qu’à faire !

			Vient ensuite la poêlée de légumes et de viandes émincées à choisir sur un buffet et qui est cuite à même une grande plaque épaisse en fonte de type plancha à haute température. Vous donnez votre assiette avec votre choix et l’ensemble est versé sur la plaque de cuisson. Une petite louche d’eau pour déglacer les « traces de pneu » des cuissons précédentes, car on n’a pas le temps de nettoyer entre deux cuissons, et le tour est joué. Chaque portion avance de gauche à droite à l’aide de grandes raclettes en bois et quand c’est cuit à votre bonne convenance, il n’y a plus qu’à déguster.

			Plus que trois fois se servir et c’est fini !

			Allons-y pour la brochette, car le barbecue au gaz chauffe bien nos visages pâles ; vient donc la brochette géante à composer soi-même autour d’un buffet où se trouvent une grande variété de saucisses, boudins, cubes de bœuf, de porc, de blanc de volaille (enfin, de la dinde industrielle !), des pruneaux au lard fumé non naturellement.

			Six « crudités », dont le mot cru a perdu tout son sens tant les légumes sont cuits par la stérilisation en boîtes de conserve. Les carottes ont l’air d’avoir été râpées maison, mais à mon avis, elles ont le même nombre d’heures de vol que celles de l’entrée froide, alors je m’abstiens.

			Après cuisson et après avoir retourné la brochette pendant dix minutes tout en se noyant de vin rosé au même goût que le blanc, car c’est la « tradition » dans ce genre d’établissement me dit-on, on mange à volonté, mais il est impératif aussi de boire à volonté. J’en conclus que c’est soit pour se sentir en pleine forme, soit pour « noyer » cette nourriture à haut risque alimentaire !

			Ma viande de bœuf est truffée de nerfs et est sans goût, le morceau de boudin aux herbes goûte le féculent et la pâte à modeler de mon enfance. Quant à la pomme de terre cuite à la « braise de gaz », et enveloppée dans une feuille d’aluminium, on est proche d’un caviar de papier à mâcher.

			Pour que le spectacle soit complet, à la table voisine, une jeune dame bien en « formes » s’assied sur les genoux de son compagnon. C’est parti pour un « mélange de langues » avec toutes les émotions nécessaires et la main au panier sans retenue, joli spectacle pour les mouflets des tables avoisinantes.

			Il n’y a plus de jeunesse, ou alors je me fais vraiment vieux !

			Je n’ose pas parler du pauvre plateau de fromages qui traîne depuis deux heures au buffet. Le gras perlait et suintait en laissant des traces indélébiles sur la dentelle en papier.

			Les deux dames assises en face de nous sont unanimes pour dire que l’ensemble de ce repas est de très faible qualité, pour ne pas dire dégueulasse. Juste à ce moment, une dame assise un peu plus loin fait le commentaire opposé au nôtre et complimente la qualité de la table. Elle se dit pourtant assoupie et « bourrée », se demandant, entre autres, comment elle allait pouvoir attaquer les fromages et les desserts ? Chacun son truc, peut-être qu’elle devrait détacher le bouton de sa jupe !

			Ayant eu l’occasion de « sentir » les desserts dans mon dos depuis le début des débats, je ne m’y aventure pas. Une dame se hasarde à déguster une salade de fruits frais. Quelle surprise ! Nous avons tous cru voir des olives noires dans son assiette. Après avoir goûté, elle a confirmé qu’il s’agit de raisins noirs. Des raisins d’une forme bizarre et qui, à cette saison, sont rares et doivent coûter une fortune sur le marché, mais il fallait bien qu’un des éléments justifie le prix de la note !

			Occupé à mes écrits avec plus ou moins de discrétion, je me laisse aller pour deux boules de glace, une à la vanille (non naturelle !) et l’autre à l’arôme de café.

			Je ne prends aucun risque, cette glace vient d’une fabrication purement industrielle et sort directement d’un congélateur dont la température est à –23° comme l’indique le petit écran digital.

			Le monsieur qui est en face de moi est plus lent pour manger. Ou bien il est plus gourmet. En guise de plaisanterie, je lui signale que les boulettes qui composent sa brochette étaient peut-être fabriquées avec de la viande de chat… Il a mangé tout, sauf ses boulettes ! Quand je vous dis que les gens sont influençables, ce ne sont pas les rois de la malbouffe qui me contrediront !

			Arrive le moment de la note, cela fait 25 € par personne, je n’y ai pas pris mon pied, tant s’en faut, mais j’y aurai appris et observé beaucoup de choses. C’est cela l’essentiel d’une telle soirée… Dieu merci, je n’ai pas l’air malade et je me réjouis de rentrer à la maison pour prendre une pastille qui facilite la digestion.

			C’est fou ce qui peut me passer par la tête dans ce genre de circonstances et d’en arriver à cette conclusion en quelques mots.

			Heureusement que toutes ces personnes ont l’habitude d’ingurgiter des antibiotiques, ils sont blindés contre toute attaque au cas où leur viendrait l’idée de manger des produits naturels ou d’origine biologique.

			Ces maisons de bouche et autres fast-foods font carton plein à chaque service pour une somme qui vous paraît dérisoire. D’autres restaurants de grande qualité, dont je vous causerai plus tard, arrivent à peine à survivre et parviennent difficilement à boucler leurs fins de mois. Eux aussi sont capables de vous présenter un très beau menu en trois services, et au même prix de 25,00 €, TVA comprise, et servi par du personnel compétent !

			À dans sept ans, ou peut-être plus tôt !



	

COMMENT RETROUVER MES RECETTES ÉCRITES DEPUIS 1976 ?

			C’est simple et pratique.

			Partager fait partie de mes gènes. Grâce à l’idée d’un ami, voici la solution qui devrait plaire à toutes et à tous : celle d’accéder à mes recettes via mon site Internet.

			Elles seront diffusées au fur et à mesure, agrémentées de belles photos réalisées par Philippe Saenen.

			Voir le site : www.philosophiedecuisine.be

			Visitez, copiez, transférez, « likez », partagez et bien sûr, l’essentiel, cuisinez !

			Je vous en souhaite une bonne lecture et de belles réalisations culinaires. N’hésitez jamais à me contacter pour me donner votre avis ou pour me poser des questions au sujet de ces recettes.

			Si vous avez besoin d’un conseil technique pour quoi que ce soit, je suis à votre disposition tant qu’il ne s’agit pas de plomberie, de carrosserie auto, de dentisterie, de mécanique, de médecine, etc.

			



	

ANNEXE

			Tout au long de ce livre, je relate mes rencontres avec des personnes qui ont influencé et même construit ma carrière, ou qui ont été de vrais modèles pour moi ! En voici la liste.

			Lambert Wouters, mon premier professeur de cuisine	78

			Nicole Lonneux, mon professeur de français	82

			Willy Delflys, mon second professeur de cuisine	 82

			Henri Sotiaux, mon premier professeur de salle	83

			Jean Charlier, mon dernier professeur de salle	 83

			Madame Somacale, mon plus grand stage en salle comme en cuisine	 86

			Jeanne Appeltants, la cuisinière qui m’a appris bien des choses	88

			Liliane et Marcel, le traiteur Marly qui m’a vivement conseillé	96

			Fredy Girardet, chef de cuisine et restaurateur 3 étoiles	106

			Pierre Romeyer, chef de cuisine et restaurateur 3 étoiles	 122

			John Deslovere, psychologue très percutant	 123

			Édouard Nignon, l’auteur d’un livre de cuisine inouï	152
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					 Mais ce n’est pas du pékèt (du genièvre) ça, c’est de l’eau !

					Eh bien, nom de Dieu, ce n’est pas possible !

					Goûte pour voir !

					Bon sang ! Qui a fait ça ?

					Nous, on ne sait pas ! En riant à l’unisson…

					Nom de Dieu, je parie que c’est encore vous trois ! Sales bêtes que vous êtes ! »

				
				
					 « Hubert, arrête de cracher à terre !

					- Tu ne veux pas que je crache au plafond tout de même ! »
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