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BIENVENUE A TOUS LES GOURMANDS
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Rene Redzepi,

dans son Noma

de Copenhague,
enthousiasme

les critiques avec

sa cuisine hommage
alarudesse du pays

David Moginier

Décidément, la Scandinavie car-
tonne en cuisine ces derniers
temps. Aprés le Bocuse d’Or rem-
porté par un Norvégien en 2009
et par un Danois en 2011, voici
Rene Redzepi, 32 ans (!), consacré
pour la deuxiéme année consécu-
tive «meilleur restaurant du
monde». Le jeune chef danois en-
thousiasme par une approche treés
authentique, basée sur son terroir
et ses racines scandinaves. Et le
superbe livre qu’il vient de pu-
blier en francais donne quelques
clés pour comprendre sa cuisine.

Olafur Eliasson, artiste danois,
raconte dans le portrait qui ouvre
I’album comment Redzepi I’a
épaté avec une sorte de crépe au
lait parsemée d’herbes et de fleurs

Radis en pot (avec une créme
aux herbes et de la terre
de malt).

provenant du champ ot la vache
avait brouté. Un plat symptomati-
que du chef du Noma: pas de pro-
duits «exotiques», une vraie plon-
gée dans le terroir du pays et ses
aliments traditionnels, le tout
réinventé par une grammaire par-
fois intellectuelle.

Couleurs sombres

Le Noma lui-méme, ce restaurant
installé dans un entrepdt en bri-
ques du XVlIIle siecle, sur les quais
de Copenhague, combine dans un
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Echine de porc et joncs,
violettes et malt.
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pseudo-dépouillement vaisselles
d’artistes locaux et branches sé-
chées, jouant entre le brun et le
blanc. Ces codes de couleur qui
surprennent le visiteur habitué
aux palettes du Sud se retrouvent
dans les plats de Redzepi. Peu de
rouge ou de jaune, mais le noir de
laterre de malt, le gris des cendres
de foin, le vert des branches de
genievre ou le pourpre des bette-
raves. Des assiettes qui semblent
presque en désordre, tant le chef
refuse les alignements impecca-

Bonhomme de neige alliant
meringue, mousse d’argousier,
sorbet carotte et yaourt.

bles de ses confréres classiques,
des compositions qui sont autant
d’hommages a larudesse des pay-
sages des iles Féroé, du Groenland
ou de I'Islande.

C’est en voyageant dans ces
terres sauvages que Redzepi a
trouvé sa voie. Lui sortait de chez
Ferran Adria, et ne voulait pas le
singer. La cuisine de son pays,
elle, ne faisait qu’imiter la gastro-
nomie francaise ou espagnole.
«J’ai vite compris qu’il me fallait
chercher du c6té des autres cuisi-

Jr restaurant
e Nord

nes régionales pour parvenir a di-
riger un restaurant gastronomi-
que nordique», explique le chef.
La, dans I’Atlantique Nord, il va
découvrir la nature sauvage et
toute sa richesse: «Il nous fallait
explorer les ressources naturelles
dans leurs moindres recoins, pas-
ser en revue la centaine de cham-
pignons comestibles, la flore sau-
vage, les racines et les plantes en
bord de mer.» Voici donc I’argou-
sier et I’angélique, le vin de bou-
leau et le lait caillé, la moule
géante et le macareux.

Un univers dépouillé

A feuilleter ’album qui vient de
sortir, on est surpris et émerveillé
par les photos de ces plats dé-
pouillés, étrangement sauvages,
recréant un univers aux tons
froids, aux ingrédients peu con-
nus, cassant les clichés de I’esthé-
tisme gourmand. Le vent du Nord
habite les assiettes, la lumiére est
crue sur les aliments ou sur les
hommes, puisque Redzepi mé-
lange les images de plats, de pro-
ducteurs et de paysages. En fin
d’ouvrage, les recettes sont des
merveilles de précision et de so-
phistication. Mais n’imaginez pas
en faire une seule: vous ne trouve-
rez pas dans les magasins la moitié
des ingrédients, et les techniques
flirtent avec le moléculaire.
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Le concours

World’s 50 Best Restaurants
recueille les votes de 837 «ex-
perts» venus de 27 régions du
monde. La région de la Suisse
est dirigée par... un Autrichien,
Hannes Konzett, qui affirme
visiter plus de 700 restaurants
par an! Selon lui, la Suisse compte
15 membres dans le jury, dont six
Romands. «ll est essentiel pour
les cuisiniers d’obtenir les votes
d’autres parties du monde.»
Philippe Rochat, a Crissier,

est 47e cette année.

Destrésors
alL.aChaux-
de-Fonds...

La Vinothéquedela
Charriére, aLa Chaux-de-
Fonds, organise ses ventes
a quai aujourd’hui et
demain. A ne pas manquer

Dany Pochon est un grand décou-
vreur de producteurs. Il y a peu,
par exemple, il a dégusté pas
moins de 1000 vins en une se-
maine. Et, avec sa Vinothéque de
la Charriére, il organise pour la
quatorziéme année ses ventes a
quai, ou il propose une dégusta-
tion libre d’une septantaine de
crus, offerts avec des rabais allant
jusqu’a 30%. De quoi justifier le
trajet jusqu’aux montagnes neu-
chateloises. Il accueille également
cette année trois producteurs qu’il
qualifie de «génies»: Claudie Jo-
bard, a Rully, Frangoise Bousquet,
a Capestang, et Olivier Tropet, a
Roaix. «Je recherche toujours la
plus pure expression du terroir,
donc la plus grande pureté et la
précision. Tout cela ne s’obtient
qu’a la vigne. En cave, ensuite, il
faut en faire le moins possible»,
affirme le caviste. D.MOG.

Vinotheque de la Charriére, rue de la
Charriére 84, La Chaux-de-Fonds.
Aujourd’hui 10 h-19 h, demain 9 h-17 h.

..etdes
NOUVEaAUX
a Epesses!

Samedi, Pappellation ouvre
ses caves et fait déguster
ses vins nouveaux

C’est la 11e édition d’Epesses nou-
veau, un mois avant les caves
ouvertes cantonales. Plus d’une
trentaine de vignerons de la com-
mune et des villages voisins ac-
cueillent, de 9h a 17 h, les ama-
teurs qui auront déboursé
20 francs pour le verre de féte.
Une offre combinée avec les CFF
permet de profiter du trajet, d’'un
repas de midi et de recevoir en
cadeau un pot vaudois, un saucis-
son et une tomme Fleurette. Si-
non, le Lavaux Express est le
moyen de transport idéal. D.MOG.

www.epesses-nouveau.ch

Le coup de fourchette

Le Cafe des Mousguines cuisine ses racines transalpines

Depuis deux mois, le Café des
Mousquines connait un nouveau
départ. Trois jeunes Italiens se
sont unis pour apporter un souffle
rafraichissant a I’établissement.
Roberto Galoppini, directeur, est
en salle avec Luca Atzeni, et Nico-
las Desogus en cuisine. Ce trio
transalpin n’est pas constitué d’in-
connus. Récemment, il faisait la
joie de La Treille, a Penthaz; il
joue maintenant dans la capitale.

Le décor un rien chic n’en fait
pas trop ou presque. Des toiles
accrochées aux cimaises appor-
tent un peu de chaleur a I’ceil.

La carte est donc résolument
transalpine, depuis le «véritable»
carpaccio de beeuf selon la recette
Cipriani (24 fr. en entrée) jusqu’a
la tagliata de boeuf (39 fr.), en pas-
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sant par quelques pates et pois-
sons.

Ce soir-1a, nous avons joué la
carte du menu surprise (trois plats,
84 fr. avecles vins). Les découver-
tes furent excellentes et les por-
tions généreuses. Un verre de
greco di tufo bien frappé accom-
pagne le premier acte. Le vin a la
robe jaune fait bon ménage avec
un tartare de saumon norvégien
préparé au couteau, avant qu'une
touche de gingembre et une tom-
bée de vinaigre balsamique ne re-
haussent la fraicheur de la chair.
Autre plat, autre vin. C’est le saia
(feudo Maccari) qui fut retenu.
Avec ses dix-huit mois de barri-
que, pas trop vanillé, il avait ron-
deur et longueur en bouche. Avis
aux amateurs: ce vin robuste titre

ODILE MEYLAN

14,5%. Des amuse-gueule se glis-
sent entre les plats, pour le plus
grand plaisir du gourmand.
L’orzotto, sorte de risotto al’orge,
est un bijou onctueux. La céréale
est parfumée de citron et de sa-
fran. On en ferait bien un plat
principal. D’ailleurs, voila ce der-
nier: le carré d’agneau (Nouvelle-
Zélande) estimpeccablement cuit
et accompagné d’une polenta
croustillante & souhait. Rince-
doigts en renfort, on vous invite a
vous abandonner au plaisir de gri-
gnoter votre os.

Un verre de chenin blanc (pi-
neau blanc de la Loire) de I’Etat du
Valais annonce le dessert, soit une
créme briilée a la verveine. Belle
balade qui, au final, méne naturel-
lement au petit verre de grappa.

L’adresse

Le Café des Mousquines,

av. des Mousquines 3,

1005 Lausanne, 021 312 5100
www.lesmousquines.ch
Fermé sa midi, di et ma soir.

777 Bellecuisine
italienne
@w De80ATIOfr.
par personne
Large choix de

crus transalpins
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Toutes nos adresses sur iPhone:
www.24heures.ch/cdf




