CAFE

GOURMAND

« ACCUEILLEZ LES CLIENTS

COMMESICETAIT
VOTRE FAMILLE»

Vouspouvezl'appeler «Monsieur
ledoyen»...Guillaume Bortolussi
est, en effet, le plus ancien
des nombreux restaurateurs
en exercice de la place de la
Libération. C'est aprés le départ
de Jean-Pierre Billoux, du Pré
aux Clercs, que lui est revenu ce
titre trés honorifique. Depuis 22
ans, il est i la téte du restaurant
Café Gourmand, une des belles
adresses référentes a Dijon. Et
c'est avec gourmandise qu'il
s'est livré au jeu des réponses de
cette interview évidemment...
gourmande.

Quelle a été votre premiére
émotion culinaire ?

« Jai le souvenir d'une épaule
d'agneau, servie dans le cadre d'un
repas familial et dominical, piquée
aux anchois et a lail, cuite dans
une grosse miche de pain. C'est ma
« Madeleine de Proust ». Son go(t

et sa saveur sont ancrés dans mon
esprit ».

Une odeur qui vous fait
particulierement saliver ?

« Ce sont des odeurs d'enfance
et notamment celle du pain grillé.
J'adore cette odeur associée au café
du matin ».

Votre légume favori ?

« Je n'ai pas un légume favori. Je les
aime tous. A I'exception du panais
qui commence a m'ennuyer. J'adore
le chou-fleur, que ce soit en gratin, en
Dubarry, en soupe. Je n'oublie pas,
non plus, les courgettes I'été ».

Quels aliments n'avaleriez vous
pas méme sous la torture ?

« Les pieds paquets ! C'est un mets
composé d'abats d'agneau. Je ne
connaissais pas. Impossible de

les manger. Mauvaise expérience &

(suite page 38)

9 place de la Libération - Dijon
03 80 36 87 51
cafegourmand-dijon.fr
@cafe_gourmand_dijon

Guillaume Bortolussi :
« Je revendique une cuisine simple.
Nous sommes une vraie brasserie »
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(suite de la page 37)

«SIJEMANGE CHEZ VOUS,
JENE VAIS PAS ETRE
MALADE ?» LUI ADEMANDE
L'ACTEUR MICHEL SERRAULT

également avec un munster fermier que j'avais
ramené d'Alsace. Il était sous vide. Quand je
I'ai ouvert, il était impossible de s'en approcher
tellement I'odeur était insupportable. Vous ajoutez
I'andouillette et nous avons fait le tour de ce que
je n‘aime pas ».

Le principal ingrédient du succes du Café
Gourmand ?

« Nous ne sommes pas un établissement
bistronomique. Je revendique une cuisine simple.
Nous sommes une vraie brasserie. Ce que vous
mangez, c'est nous qui le préparons. Je dis
toujours @ mon équipe : « Accueillez les clients
comme si c'était votre famille ». Et j'espére qu'on
arrive a véhiculer cette chaleur ».

Quel est le plat que vous aimez faire ?

« J'adore faire une belle entrecéte — 1kg - 1,2kg —
au barbecue. Juste au sel avec des petites
pommes de terre grillées ou sarladaises. Sans
oublier une poélée de haricots verts ».

Quel est le plat que vous aimez manger ?

« C'est trop réducteur. J'aime tellement de choses.
Ca peut étre une blanquette, une entrecote, un
bourguignon, une sole, des langoustines... Trois-
quatre ingrédients dans un plat et je suis comblé.
J'aime beaucoup la cuisine italienne parce qu'elle
est simple ».

La cuisine doit-elle étre un spectacle ?

« La cuisine, je ne sais pas. La gastronomie,
certainement. Parce que c'est un art. Ce sont
d'authentiques tableaux dans les assiettes. C'est
comme si on allait a un spectacle ».

Pourquoi la cuisine francaise est elle
toujours une grande cuisine ?

« Parce qu'elle est a l'origine de beaucoup de
choses. Et puis ce sont nos racines. Culturellement,
elle est bien présente. Les Escoffier, Bocuse... ont
tellement apporté. Jamais dans |'extravagance.
Ce n'est peut-étre pas la plus grande cuisine.
En vieillissant, on découvre d'autres horizons
culinaires. La cuisine thailandaise me plait. Je
réve de découvrir celle du Japon ».

La cuisine d'ailleurs que vous appréciez le
plus?

« Toute la cuisine asiatique, la thai food. C'est un
vrai dépaysement. La cuisine italienne également
que je trouve géniale. Elle est tout simplement
simple et bonne. Partout ot on va, on peut bien
manger. Ce qui n'est malheureusement pas le cas
en France ».

Le cuisinier qui vous inspire ?

« Je pense a Paul Bocuse. Ici, on fait son gratin de
pates, sa mousse au chocolat. L'empreinte qu'il a
laissée est considérable ».

La personnalité que vous aimeriez inviter a
votre table ?

« Difficile de répondre a votre question. Je ne
suis pas focalisé sur une personnalité. J'aurais
aimé assister a un repas entre Bernard Blier,
Lino Ventura et Jean Gabin... J'ai eu I'honneur
de recevoir au Café Gourmand I'acteur Michel
Serrault. Je n'oublierai jamais la question qu'il a
posée apres avoir ouvert la porte : « Si je mange

(suite page 39)
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chez vous, je ne vais pas &tre malade ? ». Je lui ai
répondu qu'il fallait savoir vivre dangereusement...
On a passé tout |'apres midi ensemble. J'ai passé
un moment formidable avec un homme simple qui
savait faire partager sa passion ».

Une faute en service qui vous rend fou ?

« Ne pas voir un client qui vous sollicite. Ne pas s'en
occuper au moment oul il le souhaite. Ne pas avoir
cette vigilance, cette attention de tous les instants.
Le client doit passer un bon moment. Du début

« Je n'ai pas un légume favori. Je les aime tous »

jusqu'a la fin. C'est une impérieuse nécessité. Il y
a deux phrases que je ne veux jamais entendre :
« Ce n'est pas a moi de le faire... Je ne faisais pas
comme ¢a avant... ». Un bon professionnel, c'est
celui qui voit et sent les choses ».

Votre plat préféré entre copains ?
« C'est une tradition chez nous, a la maison : la
raclette fumée. J'adore ca et, en plus, ca sent
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moins qu'une raclette au lait cru ».

Qu'est ce que vous avez toujours en priorité
chez vous dans le frigo ?

« A la maison, on s'inscrit plutdt dans une
démarche d'acheter au jour le jour. On essaye de
faire attention au gaspillage alimentaire. Notre
frigo est donc loin d'étre rempli. On y trouve en
priorité des ceufs, un pot de creme... Et dans la
cuisine, et la J'insiste, une belle huile d'olive ».

Un autre métier si vous n'étiez pas a la téte
du Café Gourmand ?

« Certainement dans le monde du vin. J'aurais
adoré avoir un domaine viticole. Un cuisinier peut
étre un artiste... Il en va de méme pour le vigneron.
Le vin, c'est une histoire. Et il n'y a pas une seule
vérité dans le vin, il y en a plusieurs. C'est pour
cela que j'aime aller a la rencontre des vignerons.
Au Café Gourmand, je fais découvrir des vins
de qualité d'autres régions. Et surtout a des prix
raisonnables si on les compare aux vins de notre
région. Je crois qu'on peut dire que la Bourgogne
devient folle. Comme dit mon pere, les arbres ne
poussent pas jusqu'au ciel. Cela s'arrétera a un
moment ».

Propos recueillis

parJean-Louis Pierre




