In

c’est la vie!

Véritable clin d'ceil au titre de cette rubrique, la société Natura
propose une série de nouveautés pleines de saveurs...

» 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’héroisme aussi gourmande
qu'imaginative.

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

Et C’est 1a que débute la quéte
d’un produit disponible en dis-
tribution qui se rapprocherait
aussi prés que possible d’'une
mayonnaise réalisée a la mai-
son.

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

75 ANS PLUS TARD, C’est tou-
jours la méme recette que Na-
tura applique a la lettre a la plus

grande satisfaction de ses
clients afficionados.

La société, qui a entre-temps
déménagé a Tubize et est
aujourd’hui exploitée par un
jeune entrepreneur passionné,
Arthus de Bousies, est en outre
un des derniéres a monter ses
mayonnaises a l'ancienne, avec
de véritables fouets-batteurs
meécaniques destinés au départ
a 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 a s’y méprendre a
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celle d'une mayonnaise maison,
tout autant que le gott qui, en
raison de la simplicité des ingré-
dients mis en ceuvre, est tout
aussi épatant.

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

Mais, tant qu’a 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-

Les sauces de la vie

préparée aux truffes d’été.

Mais a cette énumeération non
exhaustive, il convient désor-
mais d’ajouter une trés belle
rouille, joliment parfumée,
ainsi que, pour les consomma-
teurs attentifs a leur tension,
une mayonnaise sans sel
ajoute...

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 trés
agréable  ver-
sion au piment

rop de Liege mais,
plus récemment, la trés fraiche
préparation au Wasabi ou en-
core celle au miel.

AU CHAPITRE DES SAUCES a 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

»wl Eric Boschman avait concocté mardi dernier une série de recettes a la demande d’Arthus de Bousies, I'actuel boss de Natura. e BibAINE

de Cayenne
mais, surtout,
une tout simplement parfaite
préparation composée essen-
tiellement de carottes.

Cette derniére, aussi douce
que fruitée, apporte une touche
incontestablement trés 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 célébre Eric
Boschman de concocter quel-
ques recettes mettant en ceuvre
ses produits.

Ainsi, a c6té d’'un savoureux
saumon mariné a la biére, miel,
béarnaise et vinaigrette au miel
ainsi qu'une trés 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 RESISTE pas au plaisir de
vous en donner les grandes li-
gnes. Celle-ci se composait de
quatre cuilleres a soupe de
mayonnaise aux truffes, quatre
cuilleres a soupe de ketchup
aux carottes, deux cuilléres a
soupe de whisky pur malt trés
légérement tourbé, de deux
traits d’Angostura
et d’'une pointe de
piment d’Espelette.
A mélanger aux
crevettes grises avec
de Tl'échalote ha-
chée, de la cibou-
lette et a servir avec
des tranches d’avo-
cat citronnées pour
les préserver du
noircissement da a
I'oxydation.  Tout
. simplement parfait !
Ph.B.

EN SAVOIR PLUS

www.natura.be Avec méme la pos-
sibilité d'acheter en ligne !
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