DIDIER BERNARD

Un gourmand
en campagne

Originaire du Pas-de-Calais, Didier Bernard
a passé la frontiére pour ouvrir Les Gourmands,
un restaurant gastronomique en pleine
campagne wallonne. Notre chroniqueur Yannick
Hornez nous guide dans cet établissement étoilé.
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‘est une fermette fla-
mande nichée au
cceur de Blaregnies.
Méme pas un panneau
pour indiquer que la,
dans ce village belge
entre Mons et Bavay,
un jeune chef de talent
s’est associé avec le meilleur
sommelier de Belgique. Le
restaurant Les Gourmands
est installé dans une petite
rue, a deux cents metres de la
nationale qui traverse la fron-
tiere. Rien ne distingue la
batisse de ses voisines, pro-
priétés de particuliers, si ce
n’est un petit parking de gra-
viers minutieusement ratis-
sés. Ce matin, Yannick Hor-
nez est fier de sa trouvaille :
« Du top d la bonne franquette,
comme on ne peut en trouver
qu’en Belgique.

passion du chef, c’estla purée.
Didier Bernard dit ¢a placide-
ment, les mains croisées sur
le ventre : « Une vraie, comme
quand j'étais petit, avec du bon
beurre. » Il ne prend pas la
peine de préciser que, dans
I'assiette, la spécialité de
mémé gagne en lettres de
noblesse : une pomme de ter-
re écrasée « d l'instinct », pétrie
de ciboulette, surmontée
d’une lichette de caviar pour
accompagner un saumon cru
mariné. Un plat fétiche qu'il
n’'ajamais réussi a enlever de
la carte parce que les clients
le redemandent sans cesse.
L’autre raison de sortir son
GPS pour dégotter le restau-
rant gastronomique de Blare-
gnies est la carte des vins
concoctée par Carlo Zecchin :

Unecuisinefami-  « Exergue-1-Intérieure
liale oui ce serait - @xergue-1-intérieure

tous les jours
dimanche et jour

intérieure intérieure

de féte. » Egale- INtérieure intérieure
mentunestruc-  jntérieure intérieure »

ture rare pour
un étoilé : aux
manettes, Didier Bernard, le
chef, et Carlo Zecchin, le som-
melier, qui dirige aussi la sal-
le. Un restaurant sans
employés. Les épouses sont
aux fourneaux : Lydia Zec-
chin s’occupe des amuse-
bouche, des entrées et des
desserts; Armelle Bernard
seconde son mari pour les
plats chauds.

Le menu d’appel est baptisé

« C’est rare, méme parmi les
étoilés, de tomber sur un restau-
rant avec un vrai sommelier », a
prévenu Yannick Hornez.
Notre chroniqueur pointe
avec émotion un Domaine Jac-
ques Selosse cuvée brut initial,
« le plus grand champagne du
monde », a 95 euros; un sylva-
ner Vieilles vignes de chez
André Ostertag — « Tous les
bons vins d’Alsace sont sur la
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¢ Le Faitout a Baudour

Eric Fernez propose une
cuisine traditionnelle de
qualité. Pour ses croquettes
aux crevettes, ses bouchées
auxris de veau. Belle
sélection de grillades. Premier
menu a 29 euros.

Le Faitout, 1, place de la Résistance,
a Baudour (Belgique). Tél. : 0032 65 64
48 57. www.lefaitout-fernez.com

restaurateurs a Frameries en
Belgique, lui imposent de les
rejoindre, lui confiant la carte
des vins. Lorsque Carlo quitte
le giron familial, c’est pour le
Village gourmand a Bruxel-
les. Une institution gastrono-
mique aujourd’hui disparue,
a la fois traiteur, restaurant,
épicerie fine... fournisseur
privilégié de toutes les récep-
tions luxueuses de Belgique,
et de ses ambassades, a tra-
vers le monde.

Inter ici

Carlo Zecchin y est respon-
sable des achats des vins. Le
hasard veut qu’en 1985, il
accueille un jeune commis de
cuisine de vingt ans son
cadet. Didier Bernard a dix-
neuf ans, il habite Auchel,
pres de Béthune. Il est venu a
Bruxelles accompagné de ses
parents. Entre les deux hom-
mes, le courant passe, et une
véritable filiation va s’instal-
ler. De cette époque, Carlo
Zecchin et Didier Bernard
gardent le souvenir de récep-
tions fastueuses. Voire gar-
gantuesques, comme un ban-

¢ Les escargots de ch’'Nord
La ferme hélicicole de
I'Avesnois existe depuis 1990.
Les escargots y sont élevés
depuis leur naissance. Ils

sont nourris avec des produits

naturels.

Ferme hélicicole de I’Avesnois,
21, chaussée Brunehaut,
59222 Croix-Caluyau.

Tél.: 03 27 77 39 07.
www.escargot-de-chnord.com

Kinshasa (République démo-
cratique du Congo) pour huit
cents convives. Didier Ber-
nard en a fait un album pho-
to, et conserve le menu,
copieux et luxueux jusqu'a
I'indécence : « Nous sommes
partis de Bruxelles a une tren-
taine. Le président Mobutu nous
avait affrété un avion. Il y avait
tellement de caisses de vins et de
produits que nous étions en sur-
charge. Tout était démesuré.
Pour la déco du buffet, nous
avons sculpté des panthéres de
glace, deux blocs d'une tonne.
J'ai vu des gens boire du petrus
au goulot... » Le périple est
aussi un formidable souvenir
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professionnel lorsqu’aux
fourneaux, les chefs embar-
qués s’appellent Alain Pas-
sard ou Bernard Loiseau.

En 1986, le Village gour-
mand ferme boutique. Carlo
Zecchin et Didier Bernard res-
tent en contact. Ils tenteront
méme ensemble une aventure
qui les fait naviguer entre Vau-
cluse et Belgique : un projet de
Relais & Chateaux, et une
société de plats cuisinés pour
les compagnies aériennes.
Tout est prét, les contrats sont
signéset... leur financier s'en-
fuit avec la caisse! Des lors,
Carlo Zecchin et Didier Ber-
nard ne compteront que sur
eux-mémes. Ils rachétent
ensemble le fonds de commer-
ce de La Fringale, restaurant
réputé de Blaregnies dans
lequel Didier Bernard a trouvé
un nouvel emploi. Ils rebapti-
sent I'établissement Les Gour-
mands et commencent a gra-
vir les échelons. Une premiére
étoile en 1996... L'ascension
esten route. ll
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YANNICK HORNEZ
Clown professionnel et chroniqueur sur Wéo

Coquille Saint-Jacques
Princesse
du Nord

lle orne les vétements des pelerins de

Compostelle et protege les petons de
Vénus sortant de I'eau dans le tableau de
Sandro Botticelli. C'est la coquille Saint-Jac-
ques, fleuron de la gastronomie de notre litto-
ral, de Dunkerque a Boulogne-sur-Mer en
passant par Etaples. Certes, 'Organisation
mondiale du commerce a un peu embrouillé
la téte des consommateurs avec sa décision,
en 1996, d’élargir I'appellation saint-jacques
(et noix de Saint-Jacques) a toute la famille
«pecten ». Résultat des courses : la plupart
d’entre nous ne savent plus distinguer une
vraie saint-jacques d'un pétoncle qui, selon
ses origines (Canada, Pérou, Chili, Asie, Aus-
tralie...) ressemble parfois au premier coup
d’ceil comme deux gouttes d’eau a sa noble
cousine la « pecten maximus ». Donc, premié-
re précaution : vérifier la mention !

Puis, privilégier I'achat chez votre poisson-
nier, en préférant encore la saint-jacques en
coquille, qui garantit un produit authentique,
la saint-jacques étant jusqu‘a présent rétive a
toute forme d’élevage. Sil'huile de coude vous
fait défaut, la saint-jacques décortiquée vous
fera courir plusieurs risques. Le premier est de
ne pas vous régaler, car il est fréquent qu'on
les laisse barboter dans I'eau pour gonfler leur
poids, méme si théoriquement la pratique est
interdite en France. Ensuite il est probable que
si vous optez pour des produits d'importation,
on vous offrira en prime des additifs utilisés
pour la conservation et une blancheur imma-
culée. A mon sens, les saint-jacques surgelées
frolent le scandale, victimes de « glazurage »,

NalssancaaIatchel «Clind’ceil » ou, pour 39 euros  carte »—a 30 euros ; un Domai- quet présidentiel organisé a  #Légende a venir Légende a venir Légende i venir Légende  venir Légende technique qui consiste a les couvrir d'une pel-
(Pas-de-Calais), (65 euros avec apéritif, vinset ne Raveneau 2007 — « Le plus licule de glace, toujours pour augmenter leur
le 13 octobre. café), on déguste en ce grandchablis »—a48 euros;un poids. Outre la tromperie des consommateurs,
moment des escargots avec  cotes-du-rhone Sainte-Agathe PATISSERIE Z ALEJSKI, A HARNES elles n’ont aucun gott. Inutile de dire que je
un crémeux de champignons  de Georges Vernay — « Rigolo, [_' ne m’arréte méme pas devant les plats cuisi-
Ecole hételierea etlard paysan, une palettede  pas cher » — a 30 euros... Traditions de Pologne nés promettant des saint-jacques facon tata

Avesnes-sur-Helpe

poissons sauce vin rouge, et
une poélée de pommes au
sirop d’érable et glace vanille.

Avant de conclure : « Une carte
de vins pointus a prix honnétes,
toutes les régions sont représen-

LEDETOUR

Eric Zalejski fait sa tournée dans le Pas-de-Calais exactement comme le faisaient ses
ateux Edouard et Lucie en 1930. Il sillonne les marchés de la région et tient boutique
aHarnes. Chez lui sont conservées toutes les traditions de la Pologne. Ses mackochs,

de Paimpol ou de Pétaouchnok.
Encore une fois, je joue la carte régionale en
choisissant « nos » saint-jacques, dont c’est

Cuisinier au Village La carte est un menuet tout  tées. » placeks, babkis..., tout comme le traditionnel baranek, de Paques, sont délicieux. Mais actuellement la pleine saison. Je conserve uni-
gourmand, a Bruxelles en délicatesse : craquant de Pourtant, Carlo Zecchin ! lamaison présente d'autres spécialités, telle la gourmande kirschtorte schwarzwél- quement la noix charnue et nacrée. Je la
langoustines dans une émul-  n’avait pasla vocation. Jeune, der, ou forét-noire, une génoise fondante cacaotée, parfumée au kirsch et garnie de déguste crue, en carpaccio, simplement recou-

sion tomate et herbes fines, sa passion des courses auto- griottes. Le gateau est fourré et recouvert de créme Chantilly légérement sucrée. Il verte d’huile d’olive, de citron, de persil plat

Ouvre Les Gourmands turbot a la réglisse, parmen- mobiles I'avait conduit au est décoré de copeaux de chocolat noir. ou de coriandre, avec un peu de poivre blanc
avec Carlo Zecchin. tier de queue de beeuf au métier de carrossier. Mais au et de fleur de sel de Guérande. Je I'aime aussi
caviar, trongon de crabe céle- retour du service militaire, Boulangerie ptisserie, 16, rue Charles- Debarge, 62440 Harnes. Tél. : 03 21 20 26 45 ou 0321 2005 85. rapidement poélée, ou a la plancha, tiede a

. . . . L. . Marchés d’Oignies, Hénin-Beaumont, Liévin, Wingles, Harnes, Somain, Avion, Libercourt, Ostricourt, Douai, . n
ri beurre fouetté... Mais la  sesparents immigrés italiens, Bruay-La Buissiére, Lens, La Madeleime, Pont-de-Lageule, Guesnain, Carvin, Dourges, Lille, Méricourt, ceeur, deux minutes de chaque coté, accom-
Mazingarbe, Lens et Vimy. p - d, fi B d £ d R
Une étoile au Michelin. pagnée d'une fine lame de truffe, ou de caviar
m de hareng, avec une purée de céleri ou de E
panais. Notre princesse se cuisine sans bous-

culade ni grand tralala...



