2 BT 1 g B ¥

Nicolas Hensinger ira au «Taittinger»

Le jeune chef de partie poisson a I'Hotel-de-Ville de Crissier a remporté la
sélection suisse du Prix culinaire, obtenant ainsi son ticket pour la finale.

ELISEHEUBERGER

Le plat gagnant -et sa double farce...

our s'arroger 'unique ticket suisse donnant

droit 4 participer 4 la finale internationale, fin
novembre & Paris, ils étaient quatre concurrents en
lice: Cyril Anizan du Storchen & Zurich, Baptiste
Ducarnet de I'Olivier de Provence & Carouge, Nico-
las Hensinger du restaurant Benoit Violier a Cris-
sier, et Anthony Oudot de la table gastronomique
du siege de Philip Morris, 4 Lausanne.

Sous la férule de coachs exigeants

A Pissue de cette phase suisse, organisée lundi 13
octobre dans les cuisines de GastroVaud, 4 Pully,
un seul d’entre eux conserve donc le droit d’espé-
Ter graver son nom sur la monumentale aiguiére
remise (provisoirement) au vainqueur internatio-
nal de ce concours renommé depuis sa premiére
édition, en 1967. Un droit dont ont déja usé deux
concurrents venus de Suisse: David Sauvignet, en
2007, et son coliégue d’alors Laurent Wozniak,
I'année suivante,

Une certaine pression pése donc sur les épaules
de Nicolas Hensinger, vainqueur net et sans ba-
vures de cette finale suisse. Mais la pression, le
jeune chef de partie poisson 4 'Hotel-de-Ville y est
accoutumé. Les concours culinaires font partie de
’ADN du restaurant de Crissier, et le patron Benoit
Violier comme son chef de cuisine Franck Giovan-
nini, eux-mémes ex-compétiteurs multimédail-
lés, sont des coachs efficaces, exigeants, voire im-
pitoyabies lorsqu’il s'agit de pousser leurs poulains

{actuellemnent, pas moins de six cuisiniers de la bri-
gade s’entrainent activement pour *une ou I"intre

compétition..) 4 sortir le meilleur d’eux-mémes.
C'est ainsi qu'en plus d’assurer 4 100% les deux ser-
vices journaliers du trois macarons vaudois, Ni-
colas Hensinger, depuis trois mois, passe tous ses

week-ends et ses pauses de I'aprés-midi & peaufi-
ner son piat de concours, librement élaboré sur un

théme donné - le méme pour toutes les finales na-
tionales du Taittinger, a savoir deux en France, une

en Suisse, une pour les pays du Benelux et une au

Japon. Cette année, il s'agissait de faire fagon d’un

canard croisé, un animal mi-sauvage, mi-domes-
tique, de petite taille et i la chair plutt ferme et

maigre, recu entier (le travail de piéces entiéres est

en effet un des piliers du concours). La béte était 4

servir désossée, farcie et rosée, accompagnée de

deux garnitures dont I'une aux champignons, en

huit portiors présentées sur un plat avant d’étre

dressée sur les assiettes.

Précision, finesse et équilibre

Dans le méme temps imparti {cing heures au
total), les candidats, chacun aidé d’un commis dé-
signé le jour-méme {et choisi en 'occurrence parmi
les apprentis de 'Ecole professionneile de Mon-
treux), devaient tirer le meilleur parti d'une re-
cette imposée piochée dansle patrimoine culinaire
nationale (autre régle de base du concours). Pour
cette finale suisse, l'organisateur Syilvain Mom-
berger avait chaisi de confronter les candidats aux
pizokels, ces quenelles grisonnes associant pomme
de terre crue, farine et fromage... Autrement dit un
plat n‘autorisant guére de fantaisie, ni de grande
démonstration de finesse.

Laprécision du travail et I'"équilibre des saveurs,
en revanche, sont d’autant plus importantes. Elles
étaient au rendez-vous dans les assiettes de Nicolas
Hensinger — dans ses pizokels comme dans son'ca-
nard croisé. La finesse des garnitures et sans doute
leur petite taille, toujours appréciée des jurys de
dégustation, ainsi que la justesse de cuisson du vo-
latile ont également fait la différence, permettant
au jeune chef alsacien de se hisser un cran au-des-
sus du deuxiéme, Anthony Cudot - lui aussi équi-
pier d’'une autre béte a concours, le chef Martial
Stocky, responsable pour le groupe Eldora de la
table gastronomique de Philip Morris 4 Lausanne.

«Le principal, c'est de gérer le stress au bon mo-
ment», commentait le vainqueur peu aprés la pro-
clamation des résultats organisée par Taittinger
et son importateur romand Vogel Vins SA dans les
salons du Lausanne Palace & Spa. Celui qui a dis-
puté lundi sa premiére compétition avouait avoir
savouré cette expérience nouvelle: «C’est une sen-
sation étrange, intense et pleine d’adrénaline... et
¢a donne envie de recommencer!» Comme il le dit
lni-méme, il n'a «pas le choix»: d’ici a 1a finale pari-
sienne, il dispose d’4 peine plus d’un mois pour étre
au top. Blaise Guignard
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