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Les sauces de la vie
PAR PHILIPPE BIDAINE

LA SAUCE…
c’est la vie !
8 Véritable clin d’œil au titre de cette rubrique, la société Natura 

propose une série de nouveautés pleines de saveurs…

A Ce n’est un secret pour per-
sonne : le Belge aime les sau-
ces… Peu de pays peuvent se
vanter d’avoir des rayonnages
aussi bien garnis en ce domaine
que notre vaillante petite terre
d’héroïsme aussi gourmande
qu’imaginative.

Mais voilà, comme toujours,
il y a sauce et sauce. Si jamais
rien ne vaudra une composition
faite à la maison avec amour et
créativité, nombre de nos conci-
toyens n’ont souvent ni le
temps ni la compétence néces-
saire à la confection d’un pro-
duit de qualité, ne serait-ce que
pour une simple mayonnaise.

Et c’est là que débute la quête
d’un produit disponible en dis-
tribution qui se rapprocherait
aussi près que possible d’une
mayonnaise réalisée à la mai-
son.

Cette recette, un poissonnier
de Forest, Philippe Vryghem,
l’avait mise au point en 1939
pour accompagner ses pro-
duits : du jaune d’œuf, de la
moutarde, de l’huile de tourne-
sol, du vinaigre et un peu de sel.
Et c’est tout…

75 ANS PLUS TARD, c’est tou-
jours la même recette que Na-
tura applique à la lettre à la plus

grande satisfaction de ses
clients afficionados.

La société, qui a entre-temps
déménagé à Tubize et est
aujourd’hui exploitée par un
jeune entrepreneur passionné,
Arthus de Bousies, est en outre
un des dernières à monter ses
mayonnaises à l’ancienne, avec
de véritables fouets-batteurs
mécaniques destinés au départ
à la boulangerie.

Ceci alors que la quasi-tota-
lité de ses concurrents utilisent
des émulsionneuses industriel-
les. La différence ? Une texture
et une compacité inimitable,
qui ressemble à s’y méprendre à

celle d’une mayonnaise maison,
tout autant que le goût qui, en
raison de la simplicité des ingré-
dients mis en œuvre, est tout
aussi épatant.

Et tout cela sans aucun con-
servateur artificiel, le sel et le vi-
naigre jouant naturellement ce
rôle.

Mais, tant qu’à produire une
mayonnaise de référence, Na-
tura s’est lancé de-
puis quelques an-
nées dans une série
d’autres prépara-
tions tout aussi
réussies. Ainsi, ses
remarquables vi-
naigrettes, bien
pratiques lors-
qu’on n’a pas trop
le temps de se pré-
parer une petite
sauce maison.

Il y a les classi-
ques versions de
Bruxelles ou au si-
rop de Liège mais,
plus récemment, la très fraîche
préparation au Wasabi ou en-
core celle au miel.

AU CHAPITRE DES SAUCES à base
de mayonnaise, la maison avait
mis depuis longtemps quelques
belles réussites, comme une ma-
gnifique curry, une tartare ri-
chement garnie ou encore une
fort belle version aux truffes

préparée aux truffes d’été.
Mais à cette énumération non

exhaustive, il convient désor-
mais d’ajouter une très belle
rouille, joliment parfumée,
ainsi que, pour les consomma-
teurs attentifs à leur tension,
une mayonnaise sans sel
ajouté…

Enfin, pour satisfaire tous les
gourmands, Natura s’est égale-

ment lancée
dans la prépa-
ration de ses
propres ket-
chups, bien en-
tendu nette-
ment plus inté-
ressants que
les standards
du marché,
avec un classi-
que aux toma-
tes irréprocha-
bles, une très
agréable ver-
sion au piment
de Cayenne
mais, surtout,

une tout simplement parfaite
préparation composée essen-
tiellement de carottes.

Cette dernière, aussi douce
que fruitée, apporte une touche
incontestablement très origi-
nale en tant que dip, telle quelle
ou en composition.

C’est précisément pour met-
tre ces produits en valeur qu’Ar-
thus de Bousies avait demandé
mardi dernier au célèbre Eric
Boschman de concocter quel-
ques recettes mettant en œuvre
ses produits.

Ainsi, à côté d’un savoureux
saumon mariné à la bière, miel,
béarnaise et vinaigrette au miel
ainsi qu’une très amusante
glace au concombre, pomme,
menthe, céleri et vinaigrette au
wasabi, le sommelier avait mis
au point une recette d’avocat
aux crevettes dont toute l’origi-
nalité réside dans la sauce cock-
tail des crevettes.

JE NE RÉSISTE pas au plaisir de
vous en donner les grandes li-
gnes. Celle-ci se composait de
quatre cuillères à soupe de
mayonnaise aux truffes, quatre
cuillères à soupe de ketchup
aux carottes, deux cuillères à
soupe de whisky pur malt très
légèrement tourbé, de deux

traits d’Angostura
et d’une pointe de
piment d’Espelette.

A mélanger aux
crevettes grises avec
de l’échalote ha-
chée, de la cibou-
lette et à servir avec
des tranches d’avo-
cat citronnées pour
les préserver du
noircissement dû à
l’oxydation. Tout
simplement parfait !

Ph.B.

EN SAVOIR PLUS

www.natura.be Avec même la pos-
sibilité d’acheter en ligne !: Eric Boschman avait concocté mardi dernier une série de recettes à la demande d’Arthus de Bousies, l’actuel boss de Natura. © BIDAINE

JEU DE SOCIÉTÉ LIÈGE

Keep Cool, Pyramide
À LA SAUCE LIÉGEOISE
8 Deux Liégeois créent un jeu de société

d’ambiance qui devrait cartonner

A “En tant que responsable du
rayon jeux de société depuis plus
de 10 ans, il n’est pas rare de de-
voir répondre par la négative à
des clients qui m’interpellent sur
l’existence d’un jeu d’ambiance
style Pyramides. Du coup, avec
mon ami Gregory Bruwier qui par-
tage commemoi la passion du jeu,
nous avons décidé de franchir la
barrière et de le réaliser. Voilà

comment Keep Cool est né”, expli-
que Dimitri Ferrière un Sérésien
de 34 ans qui rentre ainsi dans
le cercle très fermé des concep-
teurs de jeux de société en Belgi-
que. “Nous sommes une petite di-
zaine au total et aucun ne vit de
cette passion. Personnellement,
j’en connais en France et aux
États-Unis. Si on prend ce premier
jeu, tiré à 5.000 exemplaires pour

commencer, on touchera des droits
d’auteur calculé sur 10 € (NDLR : le
jeu est commercialisé à 25 €), ce
qui représentera, au final, quel-
que… 0,5 cent par boîte vendue en
rayon !”

ON L’AURA COMPRIS, ce n’est pas
en créant des jeux que l’on de-
vient riche en Belgique.

Si Gregory, qui a déjà édité un
autre jeu par le passé et Dimitri
ont passé le cap, c’est surtout
pour assouvir une passion.
“Pour sortir un jeu comme celui-ci,

il faut en créer dix et en voir neuf
jetés au bac. Ce sont les play test
qui donnent le ton. On voit si le pu-
blic est réceptif et si les règles
sont facilement assimila-
bles et assimilées. On a
testé Keep Cool en
plein milieu d’un
play test pour un jeu
de stratégie et c’est
Keep Cool qui est
resté… Ici, ce qui est
intéressant, c’est qu’il
stimule le vocabulaire, la
mémoire, la communication
et l’empathie… Et puis, travailler
avec Dimitri, c’est agréable et fa-
cile car on tombe vite d’accord”,
souligne Gregory Bruwier, 39
ans.

Le duo a en tout cas réussi à
convaincre les éditeurs. Plu-
sieurs propositions étaient sur

la table et les Liégeois, en po-
sition de force. Pour-

tant, entre la signa-
ture du contrat

d’édition et sa sor-
tie officielle pro-
grammée ce
10 juin, deux ans

se sont écoulés.
Qu’à cela ne

tienne, il est en passe
aujourd’hui de trouver un

public qui ne demande qu’à
s’enflammer avec cette version
moderne de Pyramides. À vos
buzzers, prêts? Partez !

Jérôme Jacot

: Grégory Bruwier et Dimitri Ferrière, les deux concepteurs du jeu. © JACOT

Un jeu
qui stimule le
vocabulaire, la
mémoire,
l’empathie

ALIMENTATION MOUSCRON

Une pâte à tartiner
À L’HUILE DE LIN
8 Une entreprise de Mouscron s’est 

associée avec un maître chocolatier 
afin de confectionner leur propre pâte

A Il y a un peu moins de deux
ans, la société mouscronnoise
Vandeputte dévoilait sa créa-
tion révolutionnaire : de l’huile
de lin comestible.

Avec son goût unique, l’huile
de lin présente, outre ses quali-
tés culinaires, une présence re-
cord d’Omega 3 et tous les bien-
faits que leurs sont conférés.

Depuis lors, le succès a été
rencontré et l’entreprise s’est
également lancée dans la con-
ception de vinaigrettes et
autres sauces telles que de la
mayonnaise, etc. Le tout, re-

groupé sous la marque Linéo.
Mais s’il y a bien un élément

qui contient beaucoup d’huile
et dont on reproche l’effet sur
la santé, c’est sans conteste la
pâte à tartiner et sa tristement
célèbre huile de palme.

Alors, l’entreprise hurlue
s’est associée avec un maître
chocolatier afin de confection-
ner, artisanalement, leur pro-
pre pâte au goût de noisette et
de chocolat. “Nous venons de
participer au salon Alimentaria à
Barcelone et grâce à cela, nous
venons de prendre des contacts

afin de distribuer notre gamme
en Espagne, au Portugal, en
Grande-Bretagne,…”, explique
Justin Provis, commercial en
charge de la marque Linéo.

ET POUR SÉDUIRE le plus grand
nombre, Linéo compte jouer à
la fois sur le tableau de la santé
avec sa teneur record en
Omega 3, mais aussi sur le côté
gourmand avec un goût très re-
cherché. “Nous avons élaboré la
recette avec l’aide d’un des
meilleurs chocolatiers du
Royaume : Jérôme Grimonpon.
Une fois la recette trouvée, il fal-
lut mettre la main sur un artisan
pouvant mettre tout cela dans
des pots. Et c’est un maître-choco-
latier de la région de Courtrai qui
se charge de cette mission”, ajou-
te-t-il. “Le but est, une fois de
plus, d’amener les omegas au
quotidien, dans l’alimentation de
chacun. D’autant plus que, bien
souvent, la pâte à tartiner est un
produit que l’on emploie fré-
quemment. Par ce biais, chacun

bénéficie du dosage suffisant
d’omega-3. Nous disons donc
adieu à l’huile de palme en la
remplaçant par l’huile de lin”,
conclut Justin Provis.

Quelques semaines après
son lancement, la pâte à tarti-

ner Linéo est évidemment en
vente à Mouscron, mais aussi
du côté de Namur et devrait
très rapidement envahir les
rayons des épiceries fines du
plat pays.

Ch. L.

: , Linéo compte jouer à la fois sur le tableau de la santé  mais aussi 
sur le côté gourmand. © LEBRUN

Keep Cool repose sur un princi-
pe très simple. Il faut, en même
temps, deviner et faire deviner
quatre mots. “Votre voisin de
gauche tente de deviner lesmots
que vous avez sur vos cartes tan-
dis que celui de droite tente de
vous faire deviner sesmots. On
dispose, lors de chacun des tours,
8 secondes pour répondre ou fai-
re deviner lemot par association
d’idée”, explique Dimitri Ferrière.

C’est donc assez tactique
puisque l’objectif est de deviner
le plus de mots tout en s’assu-
rant soi-même que ses mots
ont été trouvés… Bref, le pre-
mier à huit points a gagné ! “On
espère évidemment que ce jeu

qui sera d’abord distribué en Bel-
gique, en France, en Suisse et au
Québec puisse être traduit. Et
qui sait s’il ne pourrait pas être
source d’outil pédagogique pour
les cours de langue”, avance
Grégory Bruwier.

Le duo a déjà dans ses réser-
ves deux nouveaux jeux. Leo-
dium, jeu stratégique nous
plongeant dans le Liège des 16e

et 17e siècles et un pierre, pa-
pier, ciseau délirant pour mettre
l’ambiance.

Les discussions sont en cours
et ne devraient pas aboutir
avant 2017 pour une sortie
dans les commerces.

J. Ja.

Un jeu de stratégie et un second
d’ambiance déjà prêts


