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Chefs distingues

de mere enfils

N DG SR 50\ 1) Repreneurs de |a Table du Reymond, les Jacoulot
sont parmi les rares cuisiniers a suivre le code d’honneur de Paul Bocuse.

PAR SYLVIE.BALMER@ARCINFO.CH
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Mattieu Jacoulot, chef patissier, et sa mére Nathalie, cheffe cuisine, tous deux distingués par Euro-Toques. DAVID MARCHON

a doit étre une question

de génes. Chez les Jacou-

lot, la passion de la cui-

sine se transmet de gé-
nération en  génération,
«Depuis tout gamin, je jouais a
touiller les gamelles avec les
cuilléres en bois», se souvient
Mattieu Jacoulot. A 10 ans, il
confectionnait ses premieres
tartes aux pommes. Au-
jourd’hui agé de 27 ans, il est
chef patissier, chocolatier, gla-
cier et confiseur dans 1’établis-
sement La Table du Reymond,

repris par ses parents Pascal et
Nathalie l'an dernier.
Originaire du Doubs voisin,
toute la famille s’est établie a
La Chaux-de-Fonds en fé-
vrier 2017. «Si on est 13, c’est
grice a Jacques Barnachon
(réd: détenteur d’une étoile Mi-
chelin pour son Etang du Mou-
lin a Bonnétage)», explique Na-
thalie, cheffe de cuisine. «C’est
lui qui nous a parlé du Rey-
mond alors que nous nous ap-
prétions a reprendre un restau-
rant a Besancon.»

La Suisse, ils n’y étaient jamais
venus, mais 1’établissement et
sa magnifique vue les a séduits.

Un label pour ceux

qui privilégient le local
Quatre mois de travaux plus
tard, ils prenaient possession
des lieux, forts de leur distinc-
tion Euro-Toques (Suisse pour
Mattieu, France pour Nathalie),
dont ne peuvent s’enorgueillir
qu’une poignée de restaurateurs
dans le canton (lire encadré).
Fini les trois couches de rideaux

qui occultaient la baie vitrée, ja-
dis. Le gastronome peut désor-
mais embrasser du regard la
vue exceptionnelle qui s’étale a
ses pieds, avant de plonger le
nez dans l'assiette ou les sa-
veurs locales sont mises a I’hon-
neur. Une condition absolue
pour étre distingué par l’asso-
ciation Euro-Toques, créée en

1989 a linitiative des grands
chefs Paul Bocuse (France),
Pierre Romeijer (Belgique),

Gualtiero Marchesi (Italie) et
Juan Mari Arzak (Espagne).

Etude pour valoriser le wllage

NN Le Conseil général a accepté
un avant-projet pour ameéliorer Ia traversée

du village et les comptes.

Le canton prévoit la réfection de
la route qui traverse le village
de La Brévine? Ni une ni deux:
son Conseil communal en pro-
fite pour lancer une réflexion
pour en valoriser le coeur. Avec
une demande de crédit de
25000 francs pour un avant-
projet en vue d’aménager «la
traversée du village», acceptée
par le Conseil général le 31 mai
dernier.

«Le centre du village bénéficie
d’une forte dynamique sociale
et commerciale, avec la pré-
sence de commerces, de restau-
rants, de I'administration com-
munale et du temple

notamment», note l'exécutif
dans son petit rapport. A ses
yeux, le cceur du village mérite
d’étre valorisé par «I’aménage-
ment d’un espace public de qua-
lité». Sans compter que la cor-
rection des entrées du village
permettrait aussi «de mieux
maitriser la vitesse des véhicu-
les afin de garantir la sécurité et
la qualité de vie pour les habi-
tants de La Brévine».

L'idée est de confier le mandat
d’étude au bureau RWB Neu-
chatel et Citec ingénieurs-con-
seils pour trouver des solutions
en terme de circulation, mais
aussi de qualité urbaine.

Le centre de La Brévine, ici en féte en 2017. ARCHIVES LUCAS VUITEL

Lors de la méme séance, le 1égis-
latif a dit oui a un crédit de
175 000 francs pour l'isolation
de la facade nord du collége, sa-
chant que les mémes travaux au
sud ont déja permis des écono-
mies considérables. Et puis les
conseillers généraux ont entéri-
né les comptes 2017, qui bou-

clent avec un bénéfice de plus
de 51 000 francs sur des charges
et revenus qui tournent autour
de 2,2 millions.

11 a enfin trouvé un cinquieéme
conseiller communal en la per-
sonne de Denis Clerc, un rési-
dent de fraiche date originaire
du Locle. RON

Sept chefs Euro-Toques dans le canton
de Neuchatel, aucundans le Jura

Euro-Toques International est une association européenne,
qui représente les chefs membres d’Euro-Toques dans tous
les pays d’Europe. Elle compte 2500 cuisiniers et chefs de
cuisine en Europe, dont 30 seulement en Suisse, principa-

lement en Suisse romande.

Si aucun cuisinier n'est au bénéfice du label dans le Jura, le
canton de Neuchatel en compte sept. Aux cotés de Mattieu
Jacoulot, on trouve Ludovic Garnier, de La Parenthése a La
Chaux-de-Fonds, Federico Bertozzini de Chez Sandro, au
Locle, Vincent Juillerat de La Désobéissance, a Neuchatel,
Marc Strebel de La Maison du village, a Sauges, Nicolas
Toussaint de I'auberge d’Hauterive et Luis Vieira,

de L'Escarbot, au Landeron.

Chaque membre adhére a un
code d’honneur qui I'’engage a
promouvoir la qualité des pro-
duits de son pays, de sa région
et de son terroir, et a établir
des liens directs avec les pro-
ducteurs.

Seule association lobbyiste
représentée a Bruxelles
«C’est la seule association lob-
byiste de chefs cuisiniers qui
siege a la Commission euro-
péenne afin de sauvegarder le
patrimoine culinaire, que ce
soit en défendant le camembert
au lait cru, en dénongant les
pratiques de Monsanto ou en
s’opposant a la péche au filet
électrique», souligne Nathalie.
A la Table du Reymond, point
de filets de perche de Pologne
ou de fraises d’Espagne. «On
se nourrit comme les vieux se
nourrissaient: avec des pro-
duits frais et de saison, culti-
vés dans le respect de I'éco-
systéeme.»

«J'ai appris a cuisiner

dans les livres»

Les perches sont élevées dans
les eaux vives du Lotschberg,
sans antibiotiques, le boeuf a
grandi a La Sagne et les fruits
et légumes proviennent des
maraichers du Seeland ou du
Valais. «C’est une vraie chance
d’avoir des producteurs tout
pres! Que ce soit pour les plats
ou la patisserie, tout est de
saison et est cultivé hors ser-
res», souligne Mattieu. Plutot
que travailler les fruits exoti-

ques, le jeune patissier cultive
plutdt la créativité, comme en
témoigne le passe-temps
gourmand, un dessert en
forme d’horloge dont les
rouages sont en chocolat et
en pdte sablée...

Contrairement a son fils, Na-
thalie n’a pas appris le métier a
I’école. «J’ai d’abord assuré le
service dans I'établissement de
mes propres parents, a Clerval,
avant d’apprendre la cuisine
dans les livres», explique-t-elle.

On se nourrit comme
les vieux se nourrissaient:
avec des produits de saison.”

NATHALIE JACOULOT
CHEFFE AU REYMOND

«Mes parents proposaient une
cuisine traditionnelle popu-
laire. Je me suis peu a peu diri-
gée vers le haut de gamme et la
cuisine raffinée.»

Distinguée par le Club Prosper
Montagné, le Club des 7-7, le
Guide bleu de Suisse gour-
mande, Vins et Terroir ou en-
core Gault&Millau, Nathalie Ja-
coulot ne livre pas toutes ses
recettes, mais invite volontiers
les clients qui le souhaitent a
entrer dans les cuisines du Rey-
mond, comme on visite le cock-
pit d'un avion, avant d’entamer
leur voyage gastronomique.

Nichoirs a hirondelles
défectueux

LES BOIS

Un oiseau meurt
piégé par un ruban
adhésif. Série

de nichoirs a vérifier.

L’hirondelle dite de fenétre a
vu sa population chuter d’'un
tiers depuis 1990. Depuis
lan dernier, les parcs du
Doubs et de Chasseral por-
tent un projet de suivi et dé-
ploient des mesures de pro-
tection, avec des partenaires
comme la Fondation nature
Les Cerlatez et 1a Station orni-
thologique suisse. Dans le ca-
dre de cette mission, des
classes d’école de la région

construisent des nichoirs qui
sont posés sur des batiments
d’accueil.

Or, certains de ces nichoirs
ont un défaut de fabrication,
indiquent les parcs et leurs
partenaires dans un commu-
niqué diffusé hier. Le défaut
vient de l'utilisation d’un ru-
ban adhésif inadéquat. «Ce
défaut a malheureusement
causé la mort d’une hiron-
delle sur une installation
dans le village des Bois», lit-
on. Tous les nichoirs qui pré-
sentent un risque vont étre
vérifiés par des ornitholo-
gues, indique le communi-
qué. Une fois les petits sortis
du nid s’il faut intervenir
dans le nichoir. COMM RED



