Secrets de chef / «Au Sapin doré», a Husseren-les-Chateaux

Il a grandi a 'ombre des toques célebres

M Depuis ce printemps, Ber-
trand Bauer, 32 ans, officie
au Sapin doré, restaurant de
I'hotel étoilé ouvert en 1989
par le couple danois Karin
et Lucas de Jong. Ces amou-
reux de vins lui ont donné
carte blanche pour renouve-
ler les propositions gastro-
nomiques.

Il a du caractére, ce jeune
trentenaire qui passe d'un
plan de travail a l'autre. Il
tranche délicatement de fines
tranches dans un imposant
morceau de poisson, prépare
trois assiettes de dessert, sug-
gérant de-ci de-la quelques

astuces culinaires. Décrit son
parcours par petites bribes.
L'essentiel est cependant dit.
Bertrand Bauer n'a pas peur
de travailler durement. C'est
a Strasbourg qu'il a été forge,
«J'ai rapidement compris qu'il
Sfallait passer par les trés bon-
nes maisons pour apprendre a
travailler» souligne le jeune
homme, alle frapper a la por-
te du Crocodile, de la Four-
chette d'Obernai et de
I'Agneau, a Katzenthal. Il s'est
également confronté & une
autre réalité, les dizaines et
dizaines de couverts a satis-
faire & chaque service: «Il y

«Ma ;:ul,sine est ouverte Je n'ai rien a cacher», assure Bertrand
Bauer, 4 I'écoute de la clientéle. (Photo DNA - Michel Petry)

FILET DE PERCHE SAUCE BASILIC

Ingrédients (pour 4p.): 600g de filets de perche du Nil (ou au-
tre poisson bianc); 1 ceuf; 1009 de graines de sésame; 209 de
beurre ; huile d'olive. Légumes: 2509 de panais coupés en fi-
nes rondelles; 150g de rutabaga coupés en dés; 2509 de bro-
coli en petits bouquets; 1509 de poireaux éminceés; sel, une
pincée de sucre. Sauce: oignon, échalote ; basilic frais; 50 ¢l de
fumet de poissons; 25¢l de créme; un peu de vin blanc; sel,
poivre du moulin; persil pour la décoration.

Tremper les filets de poissons dans I'eeuf battu,
puis dans les graines de sésame de fagon appuyée, saler, poi-
vrer. Les faire revenir dans une poéle avec le beurre et 3 cuilla-
res & soupes d'huile d'olive. Réserver dans un plat. Préchauffer
le four & 180°C. _

Pendant ce temps, porter & ébullition I'eau additionnée de sel,
de sucre et d'une cuillére & soupe d’huile, y plonger le panais, le
rutabaga et le brocoli. Laisser cuire 3mn et ajouter les poireaux
émincés. Prolonger la cuisson 2mn. Les légumes doivent rester
croquants. Egoutter et réserver.

Dans une poéle avec du beurre et un peu d'huile, faire dorer
I'vignon et I'échalote émincés, ajouter le fumet de poissons, le
basilic finement ciselé et le vin blanc. Laisser réduire sur feu
doux. Ajouter la créme, rectifier |'assaisonnement. Enfourner le
plat de poisson pendant Smn. Faire rapidement revenir les lé-
gumes dans un peu de beurre et les dresser au centre de I'as-
siette bien chaude, y déposer deux filets de poissons, napper de
sauce et d'un peu de persil haché.

avait une . incroyable exigence
du nivequ' d'expérience au
Bristol, @ Colmar, »

Et son portrait ne serait pas
complet si on n'y ajoutait pas
«l'apprentissage des molécu-
les» et des sejours saisonniers
au Maroc et en lialie. «Une
Sfeuille A4 ne suffit plus a
contenir mon CV», s'amuse le
trentenaire en nous faisant
goliter un savoureux crum-
ble... puis d'exquis morceaux
de perche au sésame et au
basilic (15mn de préparation,
10mn de cuisson, lire la re-
cette).

De Jung au Danemark

Ce qu'il a gardé de ses
deux années a l'abri de la to-
que d'Emile Jung. de ses cing
ans a la Fourchette, de ses
rencontres successives, c'est
une exigence «des choses clai-
res et neltes. Je suis intransi-
geant sur la tracabilité.» Qu'il
appligue désormais, depuis le
printemps, dans les cuisines
de I'hotel-restaurant de Hus-

seren-les-Chateaux, avec une
totale liberté.

«Mes patrons sont assez ou-
verts. J'ai eu carte blanche
pour épurer la carte, qui
complait cing ou six entrées et
sept plats. Comme je travaille
uniquement avec deux aides
de cuisine, j'ai sélectionné, a
coté de la classigue carte bras-
serie, trois entrées, trois plats
et cing desserts. Nous avons
60-70 couverts, une partie
brasserie, des salles de sémi-
naire et des buffets thémati-
ques, comme le buffet danois
prévu fin janvier», semble-t-il
s'excuser. «Mais nous propo-
sons également des menus vé-
gétariens et des menus en-
Jfants.» Bertrand Bauer se tait
un instant, sourit & Marthe
Verburger, en train de pétrir
différents types de pains mai-
san. «Petits pains provengaux,
petits pains au mais», re-
prend-il gaiement.

La carte aux couleurs de
I'hiver alleche: en entrées, a

coté du paté maison, on trou-
ve une assiette de saumon fu-
me et sa créme au chévre
(11€), un carpaccio de
Saint-Jacques et tourteau,
parfum d'agrumes (10,5€).
En plat de résistance, on
pourra choisir entre magret
de canard aux échalotes et sa
garniture de légumes confits
(19,5€), pavé de boeuf mari-
neé a l'origan et son méli-mé-
lo de légumes frais (19,75€)
ou brochette de poissons du
marché et son risotto cre-
meux au beurre blanc. Duo
de mousses en verrines, ga-
teau breton pistaché et sa
créme Chiboust, assiette de
glaces ou de sorbets et crum-
ble aux fruits de saison (entre
6 et 7€) conclueront votre
repas.

Comptez 295€ si vous
prenez la formule menu 3
plats, 34 5€ si vous préférez
la formule 4 plats. «Mes pié-
ces de beeuf sont marinées et
les brochettes de poisson sont
moins faciles a réaliser qu'il
n'y parait. Tous ne se cuisent
pas de la méme fagon. C'est af-
faire d'astuces», se réjouit le
jeune chef, désormais paré a
ce nouveau service de midi.

En attendant de mettre a
profit ses congés pour repar-
tir sur les routes et s'initier a
dautres «coutumes, comme
celles de la Thailande et de
leur taillage de légumes.» Voi-
re a se présenter, dans deux
ans, au concours de Meilleur
ouvrier de France. Du carac-
tére, vous disait-on.

Stéphane Freund
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