SAVEURS DE CHEF Portrait de talent

Jean-Luc Brendel
A la source du végétal

A Riquewihr, en Alsace, La Table du gourmet, de Jean-Luc Brendel, est bien
plus qu‘une adresse gastronomique, étoilée depuis 1996. Cest un univers
vertueux et engagé avec un chef qui puise son inspiration dans un jardin

extraordinaire, ou sont cultivées de fagon écologique des variétés insolites.

Texte Patricia Marini. Photos Marie-José Jarry.

ingt ans d’essais, d’expérimentations, d'échecs

frustrants et de réussites au-dela de toute

espérance. Cultiver mon jardin comme je le

fais aujourd’hui a été un parcours initiatique,
dont je récolte enfin les plus beaux fruits », confie le chef
Jean-Luc Brendel. Chemise & carreaux, lunettes cerclées,
bretelles et chapeau de paille sur la téte, il v a trouvé son
identité culinaire. Son premier potager date de 1992, suivi
en 1998 d'un jardin médiéval de forme circulaire, inséré
dans un carré: une géométrie ol se cdtoient fleurs et herbes
aromatiques sur 800 m®. A Vépoque, on Je prend déa pour
un sorcier, confie-t-il_. Il faudra néanmoins attendre
2016 pour que les Jardins du Kobelsberg deviennent « un
écosysteme productif, résilient et bio », grice i la perma-
culture, qui leur donne un sol vivant sur lequel pousse
abondamment tout ce dent il a besoin pour sa cuisine. Et
ce, sans traitement: « la chimie, ¢'est contre nature », lance-
t-il. 13 &"éalent désormais sur quatre parcelles et 7500 m?,
et le chef continue A réfléchir 3 d’autres évolutions.

Au rythme de la nature

Comnouillers, haricot dragon, melonnette de Vendée,
poivron mandarine, courge d'Albenga, herbe a curry,
navet marteau, tomate blue bayou, carotte gniff, bette-
rave reine noire, oca du Pérou, fraise anared, baie de goji,
myrobolan font partie des quelque 350 variétés d’herbes,
de plantes, de légumes et de fruits d'ici et d’ailleurs dont
Jean-Luc Brendel se sert « pour raconter une histoire
dans lassiette ». Et quelle histoire! Si son inspiration
est essentiellement végétale, il n’hésite pas 3 puiser dans
ses souvenirs d'enfance, comme pour le homard bleu,
qui lui rappelle ses premiéres vacances en Bretagne. Il le
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corse avec un jus absolu aromatique mitonné avec de la
citrouille confite, des feuilles de capucine et une touche
de safran alsacien qui arrive en fin de bouche. L'omble
chevalier, dont la peau cristallisée constitue un ingré-
dient A part entiére dans l'assiette, est mi-cuit, mi-fumé
et mi-salé pour préserver la délicatesse de sa chair. Il est
servi avec un subtil fumet au crémant et une purée de
persil plat et d"épinards arbustifs. Nappé d'un jus de
champignons, le chou confit laqué citronné exhale des
aromes beurrés. Pour valoriser la betterave qui, déclinée
en moult variétés, révele le meilleur d’elle-méme dans
ce sol argileux, il ajoute des ceufs de brochet et une glace
au raifort.

Il peut consacrer une semaine entiére i mettre au point la
sauce, composée d'un mélange d'épices, de cépes confits
et d'oignons et de framboises au vinaigre, qui accommo-
dera le gibier que des chasseurs de sa connaissance lui
apportent entier. Le temps est en effet pour lui celui de la
nature, et il peut remettre l'ouvrage sur le métier autant
de fois que nécessaire pour parvenir a I'équilibre voulu.
Comme pour son « feuille i feuille de mesclun », & base
de séve de laitue blanchie et pressée. Ce plat, bien plus
complexe qu’il n'en a l'air, résume a lui seul la quin-
tessence du jardin et le chemin parcouru par le chef.

Un entourage féminin

Un parcours pour lequel il a requ le soutien sans faille
de son épouse, Anne. Sa sceur, Fabienne, régne, elle, sur
la salle de la typique maison vigneronne de 1539, qui
abrite la trentaine de couverts de La Table du gourmet.
Clest d'ailleurs elle qui en a choisi le rouge et le noir
« stendhaliens » hors du temps : aux murs une patine sss
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N DECOUVRIR LE JARDIN
Y AVEC LE CHEF

Jean-Luc Brendel partage sa
passion du jardin avec ses convives
en le faisant visiter le dimanche,
pendant 1 h 30 environ. Une
expérience conjuguée avec un
déjeuner a La Table du gourmet ot
une dégustation d"une décoction
de plantes. Cerise sur le g&teau: on
repart avec son panier de légumes.
N Sur réservation 48 heures & "'avance.
A partir de 180 € pour 1 personne
seule et 310 € pour 2 personnes,
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SAVEURS DE CHEF Portrait de talent

1. Dans la cuisine, visible depuis la cour derridre des portes vitrées,
Jean-Luc Brendel 5'est entouré d'ume jeune équipe dont I'uniforme arbore
les couleurs du restaurant. 2. Une cuisine classique renouvelée par
des techniques sophistiquées, comme pour ces billes de persil. 3. Grice
& un sol vivant obtenu par la permaculture ot une serre, la production
des jardins assure 98 % de I"approvisionnement de juin & décembre,

ot 80 % le reste de I'annde, Les iégumes, cueillis le jour méme, sont
d'ume fraicheur inégalable,
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san vénitienne, au plafond de larges poutres noirces au

brou de noix et des fauteuils en pure laine « pour respec-
ter les gens et la planéte ».

Sur la plus ancienne Route des vins en France, qui a célé
bré en 2023 son 70* anniversaire, le « divin nectar » joue
un rdle essentiel dans cette alchimie. Sur le millier de
flacons que compte la cave, la moitié est dédiée aux vins
alsaciens, dont principalement des vins d'auteur. Arrivée
en 2011, la cheffe sommeliére, Anne Humbrecht, s'est en
effet fixé pour mission den transmettre autant 'ame que
la grandeur. Elle a, pour ce faire, réalisé avec les vigne-
rons un travail titanesque visant 3 classer tous les crus
du territoire par type de sol, en analysant l'influence de
la géologie et des terroirs sur 'expression des vins. Ses
accords justes résonnent en parfaite harmonie avec la cui-
sine « vivante et libre » de Jean-Luc Brendel. €

La Tabbe du gourmet, 68340 Riquewhr, Du jeudi 3ok su lund soir

et du vendred! midi au lundi midl. Menu en 3 services, B0 € je md);
5 services, 125 €; 7 servioes, 155 € 5 sorvices, 180 €.

Accords mwts ol vins, de 45 4150 €

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 122

FAN DE CAROTTE

Pour 4 personnes
Préparation: 30 min
Cuisson: 50 min

Pour I'émulsion carotte-
persil: 250 g de carottes fanes
bio, de variété gnitf m 256 cl de

lait entier w80 g de persilmS g
d'ache des montagnes 20 g

de beurre m Sel

Pour les ravioles de carottes:
750 g de carottes fanes bio,

de variété gniff m 20 g de beurre
=1 c. a soupe de miel de tilleul
m2cldevinaigrederizm20 g

de beurre fondu m 1 branche de
romarin frais = Quelques feuilles
de tagéte lucida (estragon

du Mexique)

Ustensiles: 1 pinceau de cuisine
=1 cuit-vapeur

1.Préparez I"'émulsion carolle-
persil. Dans une casserole,
versaz |e lait sur 250 g de carottes
épluchées et grossidrement
coupées, Salez e laissez cuire

A petits bouillons 45 min.

Au bout de ce temps, mixez
finerment, ajoutez le persil et
I'ache des montagnes équeutés
el lavés ainsi que le beure,
Mixez, puis passez au chinois.
2.Préparez les ravioles. Coupez
500 g de caroltes en rondelles de
2 ren d'épaisseur dans la partie

ET AUSSI...

Jean-Luc Brendel a créé
également un bistrot,

la Brendeistub, Inauguré
on 2006 ot tenu par son
épouse, Anne, powr
déguster tartes flambées,
spécialités au feu de
bois, jambon & la broche
ot charcuterie typigue.
Un cottage au milleu

du jardin, des suites et
une maison d'hotes &
I'stmosphére vintage
décorés avec le plus grand
s0in viennent compléter
I'offre. De quol donner
onvie aux visiteurs

de passer plusieurs jours
dans la ravissante cité
médiévale de Riquewihr,

la plus grosse des carottes (soit
10 rondeles par personne). Faites
cuire & la vapeur pendant 5 min

el refroidissez immédiatement.
Faites cuire les 250 g de carottes
restants A la vapeur. Assaisonnez-
les, puis mixez trés finement.
Ajoutez le beurre, le mied, le
vinaigre et terminez par la tagéte,
en mixant une derriére fois. Sur
une assielle, garnissez la moitié
des rondelles de créme de
carottes. Recouvrez des rondelles
restantes e lustrez de beurre
fondu & I'aide d'un pinceau.

3. Pour le dressage, faites
chaufler quelques instamts les
ravioles au four & chaleur douce.
Dressez sur les assiettes & raison
de 5 piéces par personne.
Agrérmeantez par exemple de flewrs
de fenouil, de fanes de carotle, de
rormarin el servez avec Némulsion.

Notre conseil vin
Un riesfing
Une recette de Jean-Luo Brendel.

La carotte gniff est une varete
ancenne, fche an carotine, i s char
rose fonce et au oceur blanc, que

I ched affectionne. Bl est » croquants
A extédour, fondants en son comr el
délcatemnent parfumée «. Ele so mane
A i avec » les noles herbacies du
persd ot ansées do la taghte estragon «.
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