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Naissancele 12 aofit,
aBéthune.

Unan chez Gérard
Boyer, Les Crayeres
aReims, trois étoiles

Second de cuisine
chez Marc Meurin,

Le Meurin a Béthune,
deux étoiles.

Rachete Le Départ,
aBéthune.

Elu Jeune Talent par le
Guide Gault et Millau.

Arriere-cuisines
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JEAN-FRANCOIS

BUCHE

La piste aux étoiles

En rachetant le restaurant Le Départ en 2001, puis
I'hotel Amaris en avril 2010, Jean-France Buche construit
sa piste aux étoiles face a la gare de Béthune. Yannick
Hornez, notre chroniqueur gastronomique, nous guide
dans les cuisines du chef.

ean-Francois Buche
est sans doute le seul
chef de France a affi-
cher un « poisson
rouge » a la carte de
son restaurant. Une
entrée facétieuse qui
fait accourir les
clients de toute la
région jusqu’a Béthune, ot le
cuisinier a repris Le Départ en
2001 : « C'était déja un tres bon
établissement. On y mangeait
de la grande cuisine bourgeoi-
se. » Lorsqu'il devient proprié-
taire, Jean-Francois Buche a

24 ans, son épouse Audrey,
21 ans. Leur premier pari,
relooker une surface de
1 300 meétres carrés a leur
image, celle d'un jeune cou-
ple moderne, fonceur et lége-
rement insouciant. Tous deux
passent I'été dans le platre et
la peinture, Audrey surtout,
qui adore la déco, et abandon-
nera ses études de droit dans
la foulée pour diriger le ser-
vice en salle. Le restaurant
explose de couleurs vitami-
nées : du vert anis sur les
murs, un tulle framboise pour

habiller les fenétres et, sur
chaque table, un bronze de
Lohé, artiste armentiérois.
Car Jean-Francois Buche est
passionné de sculpture.
Arman, surtout, mais aussi
Dali et César. Audrey court les
brocantes, les salons dont elle
rameéne des vases insolites ou
ces verres géants posés sur le
bar a I'entrée, ou nagent...
des poissons rouges. L'espace
réservé aux réceptions est
audacieusement tendu de
poil de vache, dont les tons
fondus se perdent dans un

moelleux tapis de sol. Sur le
chemin de la salle a manger,
le plancher partiellement
vitré permet de voir la cave en
transparence.

L’apéritif est proposé dansle
hall d’entrée ot ont été dispo-
sés de confortables canapés de
cuir. « On se croirait dans votre
salon », commente Yannick
Hornez, qui apprécie cette
ambiance « comme d la maison,
mais au top du top ». Et pour
notre chroniqueur gastrono-
mique, il serait justice que Jean-
Francois Buche soitle prochain
étoilé de la région.

« Ta carte est courte », remar-
que Yannick Hornez, voulant
saluer 'audace d'une carte
« qui ne compte qu'une dizaine
de plats au total ». Un choix
délibéré, répond le chef : « Je

« Comme un musicien,
on connait les accords.
Onréfléchit, on essaye
encore et encore. »

ne mets a la carte que lorsque ¢a
me plait vraiment. » Etily a
une nouveauté toutes les trois
semaines. La découverte du
moment? « Un ris de veau poé-

1é servi sur une galette de cépes,
avec un rail de créme de carottes
des sables, et une salade de hari-
cots verts extra-fins. » Ou
alors... « un duo de saint-jac-
ques, fumées sur créme de poti-
marron et réties sur tagine de
légumes, avec un filet d’huile
d’herbe ».

Nouveau Monde

« Une tuerie! », analyse
Audrey, qui est la premiére
gouteuse de son chef de mari.
L'autre tuerie, c'est peut-étre
« Ie Nouveau Monde en chocolat
pur Caraibes » : un globe de
chocolat au lait craquant qui,
sous l'effet d'une douche de
cacao bralant, libére un ceeur
de mousse au chocolat blanc
enrobant une pate de fruits
rouges. Ou, plus simple en
apparence, des
pommes de terre
grenailles, délicate-
ment fumées au
bois de hétre : « II
m’a fallu un mois de
travail pour réussir a
les fumer exactement comme je
voulais. Un cuisinier fonctionne
comme un musicien. On connait
les accords. On réfléchit, on
essaye encore et encore... »,
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¢ La Ferme Meurillon

« Pour ses légumes, et surtout
ses fraises. C'est la cinquieme
génération de producteurs.

Tout est fait sur place. »

Ferme Meurillon, 1333, rue de Lille,
a Béthune. Tél. : 03 21 56 09 73.

explique Jean-Francois Buche.
Et voici que les insolites pata-
tes sont déja un classique dela
maison. « C’est comme la purée
de Christophe Hagnerelle ou les
pommes soufflées de Christophe
Scherpereel... », jubile Yannick
Hornez qui aime a ce que les
toques de la région magnifient
les produits de son terroir.

Pourtant, ici, le chef n’en-
tend pas se brider avec une
quelconque estampille régio-
naliste. Tout comme il reven-
dique une cuisine en constan-
te évolution : « Il y a des modes,
les goiits changent continuelle-
ment. La ot il y a dix ans je met-
tais de la sauce, je préfére
aujourd hui sublimer le gotit du
produit. » Le midi, son menu
du marché est a 20 euros. Le
soir, le premier prix est une
promenade gourmande a
32 euros.

Partout ou il est passé,
Jean-Francois Buche a ouvert
grand ses yeux et ses oreilles.
Chez Gérard Boyer, chef trois
étoiles a Reims ou il se bat
pour entrer dés la fin deI'éco-
le hételiere, c’est le temps des
découvertes. Les saveurs: « Je
n'avais jamais goiité de coing,
j'ai pris un coup sur la téte. » La

LEDETOUR

¢ L'abbaye de Belval

« Les sceurs trappistines y
fabriquent deux fabuleux
fromages. L'un nature, l'autre
affiné ala biere. »

Abbaye de Belval, 62130 Troisvaux
(a quatre kilométres de Saint-Pol-sur-
Ternoise). Tél. : 03 21 04 10 10.

technique : « Boyer demande a
son équipe un travail au milli-
métre. » Au Sénat, ou il effec-
tue son service militaire atta-
ché a la cuisine de la
présidence, il apprend le raffi-
nement et le faste des récep-
tions somptueuses : « Je im’en
suis inspiré pour créer mes lan-
goustines aux grains de caviar
et tempura de légumes. » Chez
Marc Meurin, ou il passe une
grande partie de sa carriere,
il « apprend tout le reste », et
méme a diriger une brigade et
avoler de ses propres ailes.
Dans la cuisine du Départ,
Jean-Francois Buche dirige
sept personnes, secondé par
Thierry Valentin depuis dix-
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huit mois. Chacun a son pos-
te. Le patissier est aussi res-
ponsable de la cuisson du
pain : trois sortes (pain de
mie, pain au pavot et pain au
cumin) sont faites sur place.
Le chef estla en permanence,
il s’occupe en priorité des
cuissons. Dans cet espace, les
pianos modernes tranchent
avec le carrelage et le sol
vieillots. Refaire la cuisine est
un autre projet. Mais avant, il
y a la rénovation de I'hotel
voisin, récemment acheté. Ce
sera « Le B hotel ». A terme,
treize chambres luxueuses.
C’est un autre réve de Jean-
Francois Buche qui prend
forme.

En attendant, dans un
bocal posé sur un coin de
table, barbotent une poignée
de poissons rouges... loin de
se douter qu'ils valent déja
del'or. ®

Le Départ, 1, place Francois-Mitterrand,
62400 Béthune. Tél. : 03 21 57 18 04.

4 Yannick Hornez, Audrey et Jean-Francois Buche.

BERNARD PATINIER AU DOULIEU

Leroi duboudinblanc
Au Doulieu, commune rurale des monts de Flandre, Bernard Patinier (44 ans) a repris
la charcuterie ouverte par sa grand-mere en 1936. Il fabrique toujours « tout a la
maison » de facon artisanale et traditionnelle, comme son délicieux lard fumé a
l'ancienne, son paté de foie aux pruneaux, typiquement du coin, et ses saucisses a
lapomme de terre...
Une des spécialités saisonnieres proposée jusqu'au 15 janvier, le boudin blanc, plat
traditionnel des fétes de No€l depuis le xvin® siecle, était généralement servi au retour
de la messe de minuit.
Pour Bernard, fabriquer un bon boudin nécessite de la viande maigre de porc et de
veau, du lait et de la mie de pain, aucune substance amylacée, un haché fin qui

apporte de la fermeté, quelques aromates, et un tour de main exemplaire. Avec son
boudin blanc, le charcutier a emporté la mention nationale 2005 de la prestigieuse
Confrérie des compagnons du boudin blanc d’Essay, dans'Orne. Y. H.

Bernard Patinier, 43, Grand-Rue, 59940 Le Doulieu. Tél. : 03 28 48 85 08.
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YANNICK HORNEZ
Clown professionnel et chroniqueur sur Wéo

Hulitres mutantes

A tourner
bourriche!

D ans les semaines a venir, nous allons
consommer la plus grande partie des
135000 tonnes d huitres produites en 2010
en France. La star des tables de féte cultive sa
popularité depuis la préhistoire. Elle a pris des
allures de porte-bonheur au xvie siécle lors-
que Casanova, dit-on, en avalait douze dou-
zaines chaque jour au petit déjeuner, lui pré-
tant les vertus que I'on sait. Riche en iode, en
phosphore, en oligoéléments et en zinc (impli-
qué dans la fabrication de testostérone comme
le savait monsieur Casanova), 'huitre est bon-
ne pour la santé.

« Est » ou... « était » ? La question se pose
depuis une dizaine d’années. Car sont appa-
rues sur nos tables les huitres triploides, enco-
re appelées « huitres des quatre saisons ». Lan-
cées comme un ovni par I'Institut francais de
recherche pour I'exploitation de la mer (Ifre-
mer), elles ont d’abord séduit les ostréiculteurs
par leur résistance aux virus qui déciment les
parcs a huitres une année sur deux. Autre
avantage commercial, elles se développent plus
vite que leurs sceurs naturelles et ne sont
jamais laiteuses. Car I'huitre triploide est sté-
rile, et c’est cette incapacité a se reproduire qui
lui procure ses avantages. Pour cela, les cher-
cheurs ont multiplié une anomalie qui existait
déja a I'état naturel : I'octroi d'un troisieme
chromosome la oti, sur la chaine ADN habi-
tuelle, ils vont par deux. Pas un tour de magie,
mais des croisements aidés par un peu de
chimie. Rien de nocif, soutiennent les scienti-
fiques qui ont obtenu sans souci la caution de
I’ Afssa, organisme de sécurité alimentaire.

Mais déja des voix s'élevent. Celle des écolos
qui craignent a terme pour le patrimoine ostréi-
cole. Celle des gourmets, attachés aux produits
naturels. Parmi ces voix... la mienne, qui trou-
ve un peu fort de café ce tour de passe-passe
génétique au motif que certains veulent man-
ger des huitres en été. Mais ce que je trouve plus
inquiétant, c’est I'absence d’indications qui
permettent de distinguer les huitres naturelles
des autres. Aucune obligation, jusqu’a présent,
d’une information laissée a I'appréciation des
marchands qui pourront au mieux indiquer
«huitres des quatre saisons ». En attendant des
jours plus clairs, je boycotte et me régale d’hui-
tres plates, osant de temps a autre les grands
crus comme les perles blanches d'Utah Beach.
Et je ronge mon frein : on nous annonce pour
2012 l'arrivée de moules triploides!



