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CHRISTOPHE
SCHERPEREEL

Aupres de son arbre

Ancien chef étoilé de L'Esplanade a Lille, Christophe
Scherpereel s'est mis au vert a Terdeghem, pres

de Steenvorde, ou il a ouvert Aupres de mon Arbre.
Notre chroniqueur Yannick Hornez nous guide dans
la cuisine du chef.

Naissance a Lille,
le 12 octobre.

Fait son service
militaire dans les
cuisines de l'’Elysée.

Reprend le
restaurant de sa
mere, Le Cheval
blanc, a Wattignies.

Chef de L'Esplanade
aLille, obtient une
étoile.

Ouvre Aupres de
mon Arbre, rue
d'Eecke,

a Terdeghem
(Steenvoorde).

lest 11h30. Une
flopée de chatons
roux taquinent les
feuilles mortes a
I'entrée du restau-
rant. Un peu a
I'écart, dans son
enclos, un poney
profite des derniers rayons de
soleil. Deux vélos ancestraux
sont appuyés cranement
contre des murs de brique.
Christophe Scherpereel n'a
pas eu besoin d’en faire plus
pour valoriser le cadre buco-
lique de son restaurant,
Auprés de mon arbre. La
batisse de I'ancien corps de
ferme surgit en rase campa-
gne al’entrée de Steenvoorde,
balisée a vol d’oiseau par le
moulin de Cassel. Champs et
bosquets a perte de vue.

Cela fait trois ans que I'an-
cien chef étoilé de I'Esplana-
de a Lille a quitté la ville pour
un lieu, dit-il, ou sa cuisine
évolue au rythme de cette
nouvelle sérénité : « Je suis a la
recherche de toujours plus de
simplicité. Mais c’est compliqué
de faire simple. Il faut trouver de
bons produits qui ont du goiit, et
ne pas les dénaturer. On déve-
loppe le bio en légumes, les vins
naturels. J'ai miiri. Au départ,
dans les assiettes, on met toutes
les techniques, on veut montrer
ce qu’on sait faire. Maintenant,
je sais que je sais faire. »

Car Christophe Scherpereel
aconnu une ascension fulgu-
rante, un tourbillon de noto-
riété, jusqu’a se briler les ailes
lorsque son patron associé a
brusquement déposé le bilan
de L'Esplanade a Lille en 2006.
Six mois sans rien. « SDF »
avant de rebondir pour créer
enfin sa propre affaire.

Dans les sous-sols

de l'Elysée

Adolescent, une mere res-
tauratrice guide sa vocation.
A l'école hoteliere, il réve
d’étre un grand chef. Son
diplome en poche, il fait ses
classes a Paris : au Bristol, a La
Tour d’argent... ala dure: « A
La Tour d’argent, quand vous
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étes au poste des canards, ¢’est
cent par jour a préparer, a rotir.
C’est tres physiquie. Je terminais
avec les avant-bras briilés... »
Son service militaire est
une autre aventure. Il fait
partie du contingent d’appe-
1és choisis pour les cuisines de
I'Elysée. Du palais présiden-
tiel, il ne connait que les cou-
loirs de circulation en sous-
sol et la cuisine centrale de
400 metres carrés, qui nour-
rit le personnel de I'Elysée et
le couple présidentiel : « On
avait la possibilité de proposer
tous les plats que I'on voulait.
C’était testé et, si ¢a plaisait, ¢a
montait jusqu'a la table du pré-
sident... » Son heure de gloire ?
Des pommes soufflées que

« Quand on est
étoilé, on joue un
réle. On est invité
alatélé. Il faut
étre partout!»

Jacques Chirac a adorées.
L’ambiance est grisante et
I'expérience professionnelle
enrichissante : « On y sert des
plats que 1'on ne voit plus
ailleurs. L'Elysée est a la fois
une vitrine et un musée vivant
de la gastronomie frangaise.
Pour cela, on dispose d'un bud-
get illimité. »

Alors, ledinera 5000 euros
par personne reproché a
Nicolas Sarkozy ne le choque
pas. Il comprend I'émoi du
grand public, « mais face a des
chefs d’Etat étrangers, la cuisi-
ne, c’est notre patrimoine. Dans
ces diners, tout a valeur d’ceuvre
d'art : les assiettes peintes a la
main, les couverts en écaille de
tortue, un service con¢u comme
un ballet pour servir trois cents
personnes en méme temps ».

En cette matinée d hiver, le
soleil éclaire le décor rustique
de la salle de restaurant. Une
immense cheminée sépare la
piece en deux tandis qu'un
poéle a bois diffuse une cha-
leur parfumée. C'est le domai-
ne d'Héléne Scherpereel, la
femme du chef. Christophe ne

6 100 signes en comptant les espaces
et apres grande coupe
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e L'Auberge du Vert Mont
Au pied des monts de Flandre,
ony golite une cuisine
flamande confectionnée a
base de produits locaux.
L'Auberge du Vert-Mont,

1318, rue du Mont-Noir a Boeschepe.

Tél.: 03 28 49 41 26.

- Légumes Biologistic

« Je m'y approvisionne en
fruits et Iégumes bio. 'y
trouve des produits de saison
et des légumes d'autrefois. »

régne «que » sur la cuisine. « I
travaille dans un mouchoir de
poche », prévient Yannick Hor-
nezavec un brin d'attendrisse-
ment. Le chef est I'un de ses
chouchous. « A un
moment, on a vu arriver
trois jeunes. Benoit Ber-
nard (La Laiterie, a Lam-
bersart), Christophe
Hagnerelle (Le Val d’ Auge,
aBondues) et Christophe
qui, a I'époque, avait repris
L'affaire familiale du Cheval

Biologistc BVBA,

Singel 8, 8970 Poperinge (Belgique).
Tél.: +32 473 98 65 88.

La charcuterie

de Patrick Fumery

Pour son andouille
traditionnelle d'Aire-sur-la-
Lys:80% de viande de porc
maigre, 20 % de poitrine de
porc grasse, échalotes, sauge,
épices diverses.

Boucherie-charcuterie Patrick Fumery,
10, rue de la Vignette,

62120 Aire-sur-la-Lys.

Tél. : 03 21 39 06 30.

cuisiniers, on n’est pas formés
pour ¢a. »

Yannick Hornez chasse les
nuages en brandissant un
nouveau tableau d’honneur:

Blanc a Wattignies. s ont g Tros fois par semaine, Pierrot livre le lait.

changé la donne de la cui-
sine dans la métropole lilloise. »

« Bibgourmand »

Avec une componction de
mere poule, le chroniqueur
gastronomique écoute Scher-
pereel raconter le revers de
son passage dans I'univers
étoilé : « La premiere étoile est
'un des plus beaux jours de ma
vie. Mais ensuite, ¢a ne me
convenait plus. Quand on est
étoilé, on joue un réle. On
devient un personnage public,
tout le temps en représentation.
On guette les articles dans les
journaux, on est invité a la télé.
Il faut étre partout. Nous, on est
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CAVAUT
LEDETOUR

Aupres de mon Arbre a été
médaillé « Bib gourmand » en
2009, qui distingue « I'excel-
lence qualité/ prix dans un beau
lieu ». Le plat du jour est a
12 euros, le menu du marché
(entrée - plat - dessert) est a
18 euros. Sur la carte fanfa-
ronnent une créeme de poti-
marron bio avec des dés de
foie gras, ou un tartare de bar
au wasabi, suivi d"un carrelet
cuit meuniere avec panais
rotis et rutabagas bio, sauce
vierge (tomates, olives, citron,
ciboulette).

Sous I'effet du compliment,
Christophe Scherpereel éclate

BRIBES D'ENFANCE
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d'un rire enfantin. Il interpelle
Pierrot qui vient de pousser la
porte pour livrer le lait : « On
n’est pas bien ici? » Pour toute
réponse, le vieux fermier
— « producteur de lait en voie de
disparition » comme il se pré-
sente lui-méme — lui plante
deux bises généreuses sur les
joues. Il embrasse aussi les
enfants qui rentrent de I'école
et grimpent I'escalier menant
al'appartement familial, dans
une joyeuse cavalcade. Petite
maison dans la prairie, version
flamande. Christophe Scherpe-
reel entraine Yannick Hornez
jusqu'aux fourneaux. « Jen'y
reste pas longtemps, on est trop
nombreux ici. » Quatre
stagiaires levent le nez,
visiblement habitués aux
boutades du chef. « Et
puis, il faut bien que
Mathieu bosse un peu! »
Mathieu Sawas, second
de cuisine, reprend la
plaisanterie au vol pour
se moquer de la formule
préférée du chef : « Pas de
stress, ga va aller: »

1l se présente comme le gar-
de-fou d'un chef bouillonnant
d’idées : « Il voit un beau turbot,
il s’emballe. » « Moins, mainte-
nant... », rétorque Scherpereel.
« Tu vieillis », commente Yan-
nick Hornez qui, selon sa
marotte, dresse I'état des lieux
de I'équipement électroména-
ger de la cuisine : un four, un
«piano » au gazet, sur des éta-
geres, un chauffe-plats et un
minifour, comme a la maison,
pour les finitions des mignardi-
ses. Le passe-plat achéve d'en-
combrer |'espace. Pour dire
vrai, ¢ca ne paye pas de mine...

Le merlin de Douai, bonbon enchanteur

> Enfant, ma grand-mere m'achetait un merlin dans une confiserie douaisienne ala
facaderococo: La Bonbonniére. Ce bonbon fut créé en 1949 en 'honneur de Philippe-
Antoine Merlin, qui participa a la création du Code civil a lademande de Napoléon I*".
Vincent Cucci, maitre chocolatier, a retrouvé la recette et racheté I'antique machine
pour confectionner a nouveau cette spécialité disparue. Le merlin, c'est un moelleux
praliné enrobé de chocolat au lait, entre deux fins carrés de nougatine craquante.

Pour un voyage au cceur de 'enfance. Y. H.
Vincent Cucci, maitre artisan, maitre patigoustier, 160, rue de la Mairie, 59500 Douai. Tél. : 03 27 97 63 86.
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YANNICK HORNEZ
Clown professionnel et chroniqueur sur Wéo

Pain quotidien
Sommes-nous
dans le pétrin ?

ourd de symboles, le pain est I'aliment de

base quotidien des Frangais. Et pour vous,
le pain, c’est simple : de la farine, de I'eau, du
sel et du levain, c’est tout! Détrompez-vous, la
tartine que vous trempez chaque matin dans
votre café est souvent bourrée de substances
peu naturelles. Dés sa naissance, le grain de
blé est copieusement matraqué de pesticides,
engrais et produits systémiques en tout genre.
Ajoutez a ceci des substances chimiques qui
permettent de conserver la farine et de la pro-
téger des vilaines bestioles.

Vous vous dites « ¢a va s’arréter la ». Eh bien
non ! La majorité des artisans boulangers et
industriels ajoutent quantité d'« améliorants »
(cent six éléments différents sont autorisés)
pour favoriser la coloration, 1'élasticité, la for-
ce, la conservation, la stabilité... et méme le
gout du pain.

Larésistance s'organise

Sommes-nous donc condamnés a nous
empoisonner ? Heureusement, depuis plus de
quinze ans, la corporation des boulangers fran-
cais a décidé de riposter face a la concurrence
pas toujours loyale des « cuiseurs de pains
industriels » en proposant une « baguette de
tradition francaise », fabriquée comme dans les
années 1930 : un pétrissage raccourci, une
longue fermentation, et une farine pure qui ne
contient aucun additif, hormis la vitamine C
qui stimule le gonflement de la péte.

Aujourd’hui, certains boulangers d’élite
comme Olivier Vandromme, a Wambrechies,
proposent chaque jour de bons pains. Il
emploie en priorité de la farine issue de céréa-
les cultivées sans produits chimiques. L'eau
est filtrée pour la débarrasser des nitrates et
des métaux lourds. Le sel de Guérande tient le
role de stabilisateur naturel et apporte des oli-
go-éléments. Et pour terminer, le levain per-
met au pain de lever en lui apportant une mul-
titude d’aromes.

Mais vous pouvez aussi acheter une « machi-
ne a pain ». Elles sont peu onéreuses, faciles d'en-
tretien, programmables, et vous permettront,
chaque soir, de pétrir un délicieux pain maison.
La machine s’occupe du reste et vous serez
réveillé le matin par la douce odeur du pain frais.
Attention toutefois a bien choisir votre farine...

ou vous serez de nouveau dans le pétrin.

Olivier Vandromme, boulanger 8 Wambrechies, 16, rue du Pont-Levis.
Tél.: 0320397071,
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Christophe Scherpereel dit
qu'il agrandira un jour. Qu'il
climatisera, aussi. Mais pour
I'instant, son bonheur s’ac-
commode tres bien de cette
cuisine lilliputienne. Il n’est
pas un gars sophistiqué, se
fiche des modes et des paillet-
tes. Et son imagination fait
tomber les murs. l



