BALADE GOURMANDE

par Jean-Luc Petitrenaud

L’artdevivre
en héeritage

Fidele a ’esprit N 4
de son grand-
pére, Isabelle

Caulier, épaulée

par Alexandre

Bousquet,
revisite
la cuisine
traditionnelle,
associant
avec talent
les saveursde
I"Aveyron

Ce jeune
couple de
restaurateurs
met le terroir
au gout du jour.
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ney de tomates et perles du Japon. Les
crevettes en tempura sont réveillées par
des nouilles jaunes croustillantes et une
sauce aux cing saveurs. Les écrevisses
roties en cocotte s’habillent d’herbes
fraiches du jardin pour épater le cafe-
tier de Paris, qui revient essayer, le temps
d’un rayon de soleil, ses sabots anciens.
Il est tout menu et timide comme un
écolier, Alexandre Bousquet, lorsqu'il
annonce la tournure de son filet d'omble
chevalier posé sur une compotée d’en-
dives facon béarnaise, souligné d'un jus
d’écrevisses. En guise de clin d'ceil, il
fait filer I'aligot ou poéler la truffade
pour accompagner le filet de beeuf du
pays au poivre Penja du Cameroun, re-
haussé d’un caramel de banyuls. La bal-
lottine de canette fermiére laquée aux
parfums d'Orient et son petit chou farci
ressemblent 2 une fanfare défilant dans
Saint-Geniez.

Sans aucun doute, cette maison est
I'avenir de |'’Aveyron. Elle est jeune, elle
bouscule les idées recues, elle est vi-
vante et belle. Isabelle Caulier prouve
au quotidien avec toute sa simplicité
que Jésus avait bien raison de croire en
sa petite-fille. ®
Le Rive gauche, 3, place du Général-de-Gaulle,
Saint-Geniez-d'Olt (Aveyron), 05-65-47-43-30.
Premier menu, avec fromage et dessert : 23 €.
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‘est au ceeur d'un village
aussi doux qu'un oreiller
de plume que cette belle
histoire se déroule. Saint-
Geniez-d'Olt est un bourg
fleuri tel le cheeur d'une chapelle. Beau-
coup d'Aveyronnais de Paris se retrou-
vent la, une fois I'an, pour passer en re-
vue leurs souvenirs comme on astique
les cuivres de cuisine. Jésus Campo, le
bel entrepreneur en maconnerie, les a
tous connus. C’est lui qui a transmis le
virus deI'art de vivre et de la gourman-
dise a sa petite-fille Isabelle Caulier. Sen-
tant que cette derniére possédait le sens
de I'hotellerie, il lui a construit son réve
avec de jolies pierres de pays. Aujour-
d’hui, Jésus a rejoint le paradis et son
fauteuil d’homme admirable. Le réve
est entre les mains de cette jeune fille
adorable et vive.

L’auberge est indépendante de I'ho-
tel. Nichée au fond d'une ruelle, elle rap-
pelle ces demeures d’'autrefois tenues

Retrouvez jean-Luc Petitrenaud s EIII'IIPB' le samedi &

par des as de la cuisine bourgeoise. La
salle @ manger, cossue et confortable,
ouvre sur une terrasse abritée. Comme
sous tous les toits du cru, I'hiver, la che-
minée égrene ses notes vanillées, qui
vont si bien avec le saupiquet de lievre.
Isabelle est en salle, a 'accueil, au té-
Iéphone, a la découpe, au service et sou-
vent en cuisine, car elle adore mettre la
main a la pate pour trouver le sens d'une
nouvelle assiette. C'est son ami,
Alexandre Bousquet, qui porte au quo-
tidien la toque blanche. Le garcon a fait
son tour de France chez les plus grands
chefs avant d'endosser ce role. A ses
cOtés, une escouade de jeunes marmi-
tons curieux et fideles donnent la main
avec bonhomie. Un coup d'ceil sur la
ruche bourdonnante, a I'heure du ser-
vice, et le bonheur vous monte aux joues.

La cuisine d'Alexandre est d'une jus-
tesse étonnante. Il associe les saveurs
avec un beau talent. En entrée, le thon
mariné et poélé est escorté d'un chut-
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