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Etre dans le vent est une ambition de feuille morte!

Par
Claude-Alain Monnard

euf heures! En entrant dans
son local de Cottens,
A Bertrand Boesch m'invite a
suivre une tradition qui lui tient a
ceeur : celle de prendreI'apéro! Mais
attention, pas au sens o1 on I'en-
tend habituellement. Non! 1l s'agit
de déguster un excellent jus de
pommes, produit dont il va tirer en-
suite un vinaigre de safabrication. Je
transforme le sucre en alcool éthyli-
que que je laisse «tourner» et sacidi-
fier. Un bon vinaigre dépend d'un
bon vin, mais tout ce qui contient
du sucre, donc potentiellement de
l'alcool, peut donner du vinaigre.
Ensuite, pourquoi ne pas le parfu-
mer a l'ail, a 'échalote, au thym, a
I'estragon, ou méme aux pétales de
rose ? Bertrand ne s'en prive pas et,
dans son acétateur, il peut traiter
100 litres en 24 heures.

Puis, je 'accompagne a I'étage ol
un bidon blanc trone sur une table.
Bertrand enléve délicatement le
couvercle. Avec un petit sourire en
coin et des yeux pétillants, il me de-
mande d’approcher mon nez!
Charrette, ¢a décoiffe! est ma réac-
tion. 11 s'écrase de rire... Ici je fa-
conne mes moutardes en partant de
grains blancs, bruns et noirs qui cor-

Mise en pot!
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Quelques-unes de 42 moutardes que Bertrand Boesch crée. ~ MAC

respondent a leur saveur, respective-
ment faible, moyenne et forte!

Tombé dans la moutarde
ilya25ans

Un de ses copains jetait un sac de
moutardes de 5 kg. Bertrand a alors
«réquisitionné» le contenu et il s'est
mis a potasser dans les grimoires et
les bouquins. Les premiers résultats?
une cata! je ne connaissais pas les ti-
mings, les températures ambiantes
et les durées d'oxydation qui font que
la moutarde va avoir ce colé pi-
quant. A force d'insister, de cher-
cher, et d’expéri-
menter, la «techni-
que» s'est affinée.
Bertrand propose
actuellement 42
sortes de mou-
tarde qui ont tou-
tes une destination
particuliére en
fonction du repas
prévu!  Derriere
chaque pot, on
peut lire la recette
de la sauce mou-
tarde. La prépara-
tion est identique,
mais le contenant

varie. Pour les
fruits de mer, il re-
commande la

moutarde au sa-
fran. Les viandes
rouges se consom-
meront avec de la
moutarde au ca-
cao ou al'échalote.
Pour accompagner
des poissons en va-
peur, ayez recours d
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la moutarde au citron, aux 5 épices
ou au gingembre!

Lenfance lausannoise de cet épicu-
rien est marquée par des expérien-
ces «sensuelles» en relation avec la
nourriture préparée par sa maman.
Ouais, le dimanche matin, quand
elle préparait le repas dominical,
Javais la dalle au saut du lit! C'était
quelque chose de monumental.
Toujours une cuisine simple, efficace
et succulente qui a marqué mon tra-
cé futur, lapprentissage et la dégus-
tation des bonnes choses.

Un parcours

1l a commencé par un apprentissage
dans la réparation des machines a
écrire. Lévolution aidant, il fallait
aussi piocher I'électronique. J'ai suivi
des cours du soir jusquéa mon di-
pléme dingénieur et jai bifurqué
dans linformatique. Une sorte de
passage obligé qui s'est fait naturelle-
ment.

Cependant, tout petit, il était fasciné
par le piano. Il se voyait musicien
professionnel et avait entrepris des
études dans ce sens, jusqu'a ce
qu’une voiture le fauche I'année de
ses 15 ans, interrompant brutale-
ment ce réve qui prenait forme.
Mais la musique 'a rattrapé! En
2000, un copain lui a demandé d'in-
tégrer un cheeur mixte. Ensuite, un
ensemble classique fit appel a lui
pour interpréter «Carmina Buranan,
Jai donc beaucoup travaillé et nous
avons donné une série de concerts
dans le cadre d'’Expo 02. D'autres
cheeurs sont venus a la charge et
Bertrand y passait quasiment tous
les soirs de la semaine. Le jour oii jai
dit stop, ma prof de chant, également
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directrice, avait besoin d'une basse
soliste en urgence. Elle a insisté pour
que jaccepte! Et celaa passé. .. sibien
que Bertrand se produit aujourd'hui
en soliste ici, en France et en Italie.

Aujourd’hui et demain

Entre moutarde, vinaigre, informati-
que, chant et promenades avec son
chien qui renifle des tonnes de truf-
fes, Bertrand Boesch s'active a mi-
temps, soit 12 heures par jour: C'est
important d'attaquer le gdteau de
tous les cotés a la fois! Alors, toujours
en mouvement; un truc qui passe a
coté de ui, hop il le «chope» et I'es-
saie, quel que soit le domaine.
Courir dans tous les coins, jadore. Je
suis passionné, mais pas passion-
nant a suivre pour quelqu’un. Peut-
étre faudrait-il queje consulte? pour-
suit-il en se marrant.

Ensuite, il releve que la joie de vivre,
la justice et le bonheur sont les trois
domaines qui lui tiennent le plus a
ceeur. Quel plaisir de se lever le matin
sans savoir comment la journée va se
terminer ! Limprévu me plait tout
comme le fait de prendre quelques
moments pour moi, au soleil, sans
rien faire, ou de voir courir mon
chien en pleine nature!

Philosophe quand il déclare «qu’étre
dans le vent est une ambition de
feuille morte», il ne se préoccupe
pas trop du lendemain, tout en «sa-
chant» ce qu'il adviendra a plus ou
moins longue échéance. Mes envies
professionnelles se concrétisent d'el-
les-mémes: toujours moins de répa-
rations, la clientéle jeune n'a plus be-
soin de nous. Dans quelques années,
je vais donc me retrouver au placard
avec l'informatique. Je ferai alors da-
vantage ce qui me plait le plus!

1l imagine aussi prendre sa retraite
dansun pays chaud, bien qu'iladore
cette région oi1 il a «débarqué» ily a
unevingtaine d'années pour tirer un
trait sur sa vie lausannoise. Ici, jai
trouvé un endroit qui offre des possi-
bilités extraordinaires et jai rencon-
tré des gens a l'esprit ouvert! conclut
Bertrand Boesch, le seul Suisse in-
tronisé au sein de la «Confrérie de la
moutarde de Dijon».
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