GOURMANDE

24 AVENUE PIERRE ET MARIE CURIE
93150 LE BLANC MESNIL

NOV/DEC 10
Bimestriel

Antoine Heerah,
Vo 158508 des sawecr

Surface approx. (cm?) : 1131
N° de page : 74-75

GALETTE
5283895200501/GTA/OTO/2

Une belle

-Photographies : Lo Foor
Texte : Volérie Lecoaur

Antoine Heerah,

le virtuose des saveurs

Sur la butte Montmartre, a Paris, se niche un restaurant qui invite

au voyage gustatif. Aux commandes, un chef étonnant, un homme

doté d’une capacité unique a marier les saveurs, un chef qui sait
associer comme personne les produits de la mer et les agrumes.

ne entrée-bar feutrée s'ouvre sur
une salle dans des tonalités turquoise,
au mobilier contemporain, avec vue
sur les cuisines de I'établissement, bienvenue
au Chamaré Montmartre, le restaurant
d'Antoine Heerah. Il nous accueille avec
beaucoup de simplicité dans sa cuisine.
Le poisson vient d'arriver, en provenance
directe du port de Saint-Guénolé-Penmarc’h.
On apporte une cagette de fruits aux formes
variées, dont la couleur va du vert le plus
intense au jaune le plus éclatant : ce sont
des agrumes. Les produits fétiches du chef
sont réunis et il ne tarit pas d'éloges sur leur
qualité, mais aussi sur leurs producteurs :
Jo Loussouarn, le poissonnier breton (voir
ci-dessous), et Michel Bachés, le producteur
d’agrumes.

Un homme de rencontres
Deux formidables rencontres, c'est la premiére
piste pour comprendre la cuisine, ou plutét I'art

d'Antoine Heerah. Il a passé de nombreuses
heures & travailler les poissons de Jo
Loussouarn, loxs de leur premiére rencontre,
pour découvrir le goiit du produit brut.

Le poissonnier apprécie d'ailleurs que cela
se traduise dans les assiettes : «Il ne masque
pas le poisson avec des assaisonnements et
des accompagnements qui le dénaturent, il le
sublime.» La seconde rencontre avec Michel
Bachés a, comme Antoine le dit lui-méme,
transformé sa vie et sa cuisine,

[a magie des agrumes

Pour Antoine, c'est un coup de foudre
immédiat. Il a enfin trouvé ce qu'il cherche,

un ingrédient qui puisse faire office de fil rouge
dans sa cuisine, un ingrédient aux multiples
variétés — citrons, mandarines, pomelos,
orangges, limes, cédrats, bergamote..., en tout
800 variétés peuplent la pépiniére Bachés -

et dont Ia palette gustative est si étendue
qu'elle permet toutes les possibilités, toutes
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les alliances et surtout toutes les nuances :
sucré, amer, acide, fruité, foral... « Il faudrait
plusicurs vies pour explorer toutes les
possibilités. » A force de recherches, dessais
plus ou moins fructueux, parfois méme
d'alliances en apparence improbables, Antoine
a créé 'équilibre tant cherché dans ses assicttes.
Cru, cuil, en zeste, en jus, en mousse,

en sorbet..., les agrumes supportent tout
pour donner le meilleur d’eux-mémes.
Désormais, dans ses assiettes, le cabillaud
s'est pris d'affection pour le yuzu, le foie gras
est sous le charme de la clémentine Mikan

et le combawa exhale ses arbmes délicats dans
un parfait. Les alliances sont tout simplement
sublimes. Datout d’Antoine, sorte de passeport
comme il le dit, pour accéder 4 la maitrise
parfaite des mélanges les plus équilibrés :

ses origines mauriciennes. Et il n'a vraiment
pas fini de nous émerveiller.
www.chamarre-montmartre.com
www.agrumes-baches.com

. Du poisson “du bout du monde” ?

! Duns e port dé Saint-Guénolé-
3 Penmarc, a lapainte du
Finistére, presque« au bott du

i monde®, attendent les batenlix
rouges de LaHoule, {'entreprise
i e Jo Loussouarm. Une flottede
: 11 bateawx gul portént chague

i Jour faire fetr & cueilettan,

i une péche rolsannée.

0Oull est guestion de terroir
; Remetire au gt dujour

i des polssons olibliés, comime
H |

lo'cordine, est oussiune
maniére de préserver notre
patrimaine marin, notre termair;
{Car, Jo'en st copvainey:
alinstar dlvinou de loviande,
{0 dans e poisson uhenotion
de eru, de terroir, Alnsi un
cabillaud gujévelus dans une
ealtrop choude ou trop froide,
aura meins de goQt En
revanche, Un cabilloud de mer
celtigue possede des guolités
qustatives supérietres.

Unconcept unigue en France
Les poissons etcrustaces :
péchésenmer Celtigue et ouest &
Bretagne sont vendus :
0 de mombretix restaurateurs

fhais ausstougrand public,via.
fesite Intermiet Poissen frais.

Faites votre choix et grice

# l'astucieux emballage gui :
respecte g chine; vous recavez
vos filets frais, préts o 8tre
cuisings, partout en France.
www.poissonfrais.fr
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Cuisiner avec
les agrumes

Dans I'agrume; tout
estbon: le zeste
I'albédo (la partie
bionche) et lo pulpe,
= Pelez avif les gros
ogrumes — oranges,
pomplemousses —,
pour prelever leur
chair, les suprémes.
Pour les clémentines,
faites comme Antoine
Herrah, pelez-les

et col -les en
tranches fin
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= Le zeste: prélevez-
le au zesteur ou
mieux avec une rape
Microplane. Foites-
les toujours blanchir
pour oter l'lamertume,
avant des les utiliser
dans vaos prupm‘utmn;
tulmr:lrr— :

le foit mariner dans
une huile neutre, puis
pacher 1 heure, pvant
de |ui ajouter un jus

ef un zeste de ci

vert et.de mixer le tout
pour ebtenir une sauce
@ poser C

surles co
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: Du pcnsqon cru?

franehes tras fin
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