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Un cassoulet pour la route

Les maisons de bouche: le Jardin Gourmand, a Hesperange

Didier Port n'a pas
I'ame d'un petit
chimiste: il cuisine,
purement et
simplement.

La question ne le fait pas trem-
bler, seulement sourire avec gour-
mandise. «Exécution demain 2
'aube. Vous avez droit 2 un der-
nier repas. Que commandez-
vous?». «Un cassoulet, répond-il
les yeux brillants. Avec une saucisse
a lail, un confit de canard, une sau-
cisse de Toulouse, du lard.. Et
comme boisson, ma foi, autant en
profiter, le  meillenr: un  Pé-
trus!»Tout est dit.

Didier Port n'est pas homme a
«revisiter» les grands classiques
de la cuisine. Il les prépare, avec
amour, un point c'est tout. Et sur-
tout, sans tricher sur les portions
ni les proportions.

Ce Lorrain de 51 ans, établi au
Luxembourg depuis plusicurs dé-
cennies, a jeté son dévolu il y a
bientot trois ans sur ['établisse-
ment d'Hesperange bordé par I'Al-
zette et le parc de la localité, a
I'ombre du chiteau.

A l'arriere, la grande terrasse du
Jardin Gourmand offre un cadre
propice 4 ceux qui veulent couper
leur journée de travail, comme 2
ceux qui veulent profiter de la
douceur d'une soirée d'été. Qua-
torze personnes travaillent dans
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«Le terme "gastronomie” fait parfois peur aux gens parce qu'il évoque des portions peu généreuses»

['¢tablissement, et le patron, se-
condé par son épouse Sylvie, garde
jalousement sa place aux four-
neaux.

«Mon métier, cest cuisinier. Bien
siir, jai appris le reste sur le tas,
mais je ne quitte pas la cuisine. J ai
toujours aimé la bonne cuisine. Ma
meére nous préparait de tout.
C'étaient des plats dy"érmts tous les
Jours. Et le vendredi, poisson. Jai

ainsi pris goit tout jeune a la sau-
monette, au mulet, 4 la lotte...»

Ses madeleines de Proust ont des
parfums de I'Est de la France: tarte
a la mirabelle, pomme de terre r6-
tie. «Mais je ne fais pas de tarte an
restaurant, cest un peu passé de
mode. >

Son fonds de commerce: la cui-
sine bourgeoise, généreuse, a la li-
siere de la cuisine familiale, avec la

patte du chef en plus. «Le terme
"gastronomie” fait parfois peur aux
gens parce quil évoque des portions
pen généreuses, ou des expériences
pas toujours concluantes. La cuisine
moderne explore parfois un peu trop
loin. Le moléculaire, tout le monde
en est revenu aujourdhui. Le tout
végétarien, cest une hérésie parce
que tous les gens ne sont pas végéta-
riens... 1ls aiment bien manger les
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classiques, que l'on trouve de moins
en moins. Oui, ils aiment les tripes
et la téte de vean. La réinventer ne
me parait pas trés utile. Jaime bien
Jaire de tout, dans le respect des tra-
ditions. 95% est fait maison ici.»

L'autruche, une entorse

Ne pas faire d'expériences ne
veut pas dire étre hermétique au
changement. «Les produits évo-
luent. On a vu apparaitre lantru-
che, que jaime bien cuisiner, mais
qui se fait rare pour le moment. Par
contre, je ne suis pas trop adepte du
kangouron...» Cela, c'est pour la
petite touche d'exotisme. Mais Di-
dier Port reste fidele a la chou-
croute, aux magrets, rognons, cor-
dons bleus, aux belles picces de
viande ou de poisson.

La France, il n'y retournerait pas.
Il aime cette clientele luxembour-
geoise qui, si elle est exégeante, est
aussi connaisseuse. «Ce qui est
bien au Luxembourg, cest quil y a
un choix énorme de restaurants, de
toutes les nationalités. Si vous n'en
aimez pas un, cest tout simple, vous
allez ailleurs. C'est vrai aussi qu'au-
Jourdhui, les gens boivent moins
quavant. Quon préfére un expresso
a un pousse-café. Mais comme nos
marges ne sont pas calculées pour ga-
gner beaucoup sur les alcools et
moins sur les plats, il n’y a pas trop
d'incidence.»

Ah, les repas d'affaires d'il y a
trente ans! C'était exceptionnel.
Mais c'est une époque quasi révo-
lue.

THIERRY NELISSEN



