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GASTRONOMIE

BRUXE LIS - fmwoe® vy '

ne serveuse kazakhe

tend le memu imaginé

par un chel belge, pour

des plats culsinés par
un Frangais. Et e large bol déposé
sur la table contient un délice co
réen: ke samgyetang, un bouillon
parfumé s gingembre et A la ju
jube (une petite datte chinolse),
dans bequel barbote une cuisse de
poulet fumante. Bicnvenue chez
Anju, ouvert en mal Un restaurant
du quartier animé de Saint-Gllles,
dans le sud de Bruxelles, o,
comme dans beaucoup d'établisse-
ments de b ville, les nationalités
senchewitrent dans un grand mi-
kado de langues, de cultures et de
plats pourmands,

Les recettes ont (¢ ¢tablies par le
chef é10l¥ Sang Hoon Degeimbre,
qui pioche dans son potager des
mervelBes (shiso, ofbette, agasta:
che) jetées en pluke sur les spéclali:
tés coréennes. En salle, son associé
frangais, Victor des Roseaux, large
sourire encadré par d'impression:
nantes rouflagquettes, replie sa
haute sihouette, de table en table,
pour expliquer la carte. « Bruxelles
est une des capitales bes plus cosmo-
polites d Europe, ¢t bes restos reflé
tent cette diversitéd, sourit-il kel iTya
une petite commumautd coréenne
une dame de 50ans est venue tester
le samgyetang olle a versé une
larme parce que ga lui roppelait
A Uncsse, »

Selon Ninstitut bruxellods de sta
tistique et danalyse, b dié compte
170 nathonalités, et 69 % de ses habi-
tants me naissent pas belges
o Bruxelles est une ville d'hybeida
tion, développe Olivier Marette,
responsable de la gastronomie
pour l'office du tourisme. Il y a dix
ans, la scéne gastronomique éalt
un peu be reflet de ce qui se passait &
Paris. Awjourd ‘hul ga part dans tous
les sens: Vietnamiens, Congolals,
Mexicains. sexpriment dautant
Plus librement que ka gastronomie,
ici, na pas le poids écrasent qu'elica
en france.»

Goorges Raghdi Sar, né en Syrie et
arrivé al%ge de nans en Belgique, a
alnsi bitl en quelques anndes un
empire aux saveurs du Moyen-
Orient. Apres C'Chicounou et My
Tannour, cet infatigable bOcheur a
lanoé Kamoun il y a quelques mols,
dans le quartier d'lxedles. Dans la
salle saturée de rires ot de musique
pop, avec ses tables A touche touche
et sos impressionnanies assicties a
partager, on a be sentiment de parti
ciper & un grand banguet de co
pains. Le repas ost une féte (sl on
n'est pas attaché aux produits lo-
caux ot de salson),

En guise de mise en bouche, un
serveur dépose sur la table un
mortier contenant de [huile
d'olive, de I'all cuit, du gros sel, du
thym citronné et du zaatar, le tout
a mélanger, puls & saucer avec du
pain hallzh (brioché, tressé). Le re-
pas na pas vralment commencé
qu'on est déja calé! Puis déboulent
de gigantesques daurades on
crolite de sel, des sourls dagncau
posées sur dépals maselas de se
moule, da houmous chargé de I
gumes.. On repart ceinture desser-
réeau dernler cran,

Les ruesadjacentes pululent den
seignes aux noms exotiques, et
malgré lNinflation qui sévit dure

Bruxelles met le monde
a son menu

Tajine alliant agneau et choux de Bruxelles, bouchées inspirées
del'«asado» sud-américain, bouillons coréens... les propositions
culinaires de la capitale belge refletent son cosmopolitisme.

Un melting-pot gourmand et inventif

Chez Klok,
une brigade
belgo-franco-
portugaise
repousse
les limites
du «déja-
mangé» et
du «déja-bu»

ment, les restaurants restent bon-
dés. La capitale belge est avide de
nouveautds. Lentreprencus Yves Ja-
dot éalt partih 18 ans avec 100 dol-
lars en poched New York ou lla arédé
une chaine de restaurants et des
bars, A $6 ama, il revient 3 Bruxelles
pour importer un spoaboary, un bar
caché skl notre culture, cest la
bi¢re, ks bors bars a cocktail sont
trés rares », observe-t-il

A Ixclles, posé juste en face dune
église, le liew a été baptisé « Confes-
shom », et Lent dotd d'un ddcorum
4 lavenant: une des tolkettes a
méme ¢1é maquillée en confes-
sionnal (sans homme JdEglise,
quon se rassure), De grands tripty-
ques, peints par Adeline Jadot (la
fille du boss), mélent références
créoles, new-yorkaises, belges. Et
sur la carte, on retrouve le filet

américain, ce tartare de beeuf
belge, mixé et bourré de maya,
dansun sandwich minlature

Les bolssons, équilibrées, pleines
de fantalsie, ont ét¢ imaginées par
Nicolas Vignals, un Frangais passé
par les cuisines avant de sintéres-
st aux cocktaily, The Generosity,
par exemple, est une varlation
autour du raisin d base de tokay, un
vin liquoreux hongrois, ¢t de ver-
jus, jus ackde extralt des grappes. 1l
saccompagne, comme tous les
sutres cocktallk malson, d'un mor-
ccau confu spicialement par e
compos iteur Jabeau (le fils duboss),
3 écouter au casque fourni par le
bar. Une expérience multisenso-
riclie revigorante!

Ce peps bruxellols est difficile-
ment comprehensible dun point
de vue économique, comme lob-

scrve Elisabeth Debourse, rédac
trice en chef de I'édition belge du
Fooding, lancée cetle anndée el re-
censant 400 bonnes adresses. « La
Beigiqueamis beawoupdetemps a
se remettre du confinement, expli-
que-tclle. Il n'y avalt pas autant
d'aldes pour les restosrateurs quen
France Mals, paradosalement, lly a
un élar, unc nouvelle génération
qui sait ou efle va, qui se métisse, et
qui fak envie!»

En juin, I'entreprencur de 67 ans
Thierry Goor, fondateur de 1a halle
gourmande bruxclloise le Woll, a
aind remis le couvert en créant Je
Fox 3 Watermael-Boitsfort, dans le
sud-est de la ville: doure comp-
tolrs rassemblés dans un batiment
brutaliste des anndées 1960 qui im-
pressionne par sa haute masse de
béton. Le lieu a beau étre loin du

En haut : Fouad Zabata,
dans son restaurant
PtitBeur, sert un tajine
dagneau de Gibecq,
mi-cult de choux

de Bruxelles, olgnons
confits au sé same.

En bas : poulpe sauté i
la coréenne et légumes
de salson proposés
par le restaurant Anju,
ob officient Gaspard
Hardy, Victor des
Roseaux et josh Kang.

LA B OLD PO & U O

centre, U ne désemplit pas, Sous
un plafond constelle d'un millker
d'ampoules 'y construit une cui
sine singuliere bardée dépices o
d'influences  venues  dalllcurs
» Clest de ba “strectonom k™, un crol
sement entre bistronomie et street
Jood, dédinit Thierry Goor. On va
Plus loin gue Ies traditionnels bur-
gers of pirras. »

Chips de saint-jacques

Pour preuve, le chel belge Logan
Depuydt, qui défie vents et aver:
ses dans un stand en termasse, s'ap-
pule sur Fasado, une technique de
grillade sud-américaine, pour
créer des bouchées dignes d'un
restaurant éloilé Le pur de nolre
passage, le patron dédinait une
mintjacgues en tartare, avec une
mousseline de buttermue, et utlli-
salt les bardes (parties qui entou
rent la moix) pour réaliser une cou
ronne de riz soulllé croustillante
comme une meringue, au golt
subtilement lodé,

En croquant dans cefte grosse
chips de aint-foques, on se ditquiil
¥ a cn Belgique, plus quien France,
une approche Kgére, volre Irréné
rencleuse de la popote. Chez it
Beur, & Saint-Gilles, Fouad Zabata
tente, par exempie, des expérimen-
tations presque sacrileges. Belge
dadoption depuis dnguante ans, le
patron dorigine marocaine cnée
aujourdhul dans ce resto aux allu
res de salon familial des tajines.
belges. Prosque tous ses produits
sont bla, glanés chez des produx-
teurs locaux de conflance

«Je garde la base traditionnelle du
tafine en wtilisant les épices habi
tuelles: gingembre, cumin, cur
cuma, safran.., ¢graine le patron,
Mais pour ks gamitive, je ne miinter
s rien, que ce solt le chou de Bruxel
fes, et bientde du petit gibler - faksan,
li¢vre, callke ~ou méme duporc Je ne
le fais pas par provocation ou pour
sulvee une tendamore, mals parce
que [al ervie de falre sortir ma cul
sine de son carcan. »

Ce « melting-popote » produit par-
fois de petits mirades. Le chef Flo
rent Ladeyn, qui séme ses restaw
rants locavores dans be nord de la
France, a planté en avril son nouvel
éablissement, Klok, au carur de
Bruxelles. I a confié les dés des cul
sines A Jordan Joubert, qui pilote
une brigade belgo franco-portu
galse falsant apparaitre des « OGNI»
fobjets gourmands non identifiés) &
longueur de service, «id. on tro
vaille ensemble, on godite ersemble,
on perfectionne ensemble », cbserve
le chel. 1 Tesprit déquipe transpa-
rait dans chaque proposition, re-
poussant les limites du «défa-
mangé » etdu «déjh-bus

Un épl de mals grillé au four &
plzza et enveloppt dans un assal
sonnement portugais, le masa de
pimiento, adouci parune créme i la
dtronnedle; une langue de baruf
sumurde, fondante, est dectriste
par un kimchi de carottes; une poi
trine de cochon se fond dans un
dashi kombu, un boulllon d'algues
japonais.. =« On wut faire un resto
sant @iquette, sans frontiéres,
avance Jordan Joubert. On ne pré
tend pas tout révolutionner, maisau
moins, on tente des choses!» Pro-
chain projet :une blanguette de by
lots de mer du Nord, pour sceller
Famitié franco-belge. De quoil per-
dre définitivemet laboussole. @

io rajon



