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Portrait

Judith Baumann

Bien qu’elle s’en défende, Judith Baumann est une fée et
une artiste. Artiste de ’éphémére, mais artiste a part entiére. Il
suffit de godter a ses recettes pour s’en convaincre. Mais qui se
cache derriére cette petite femme a ’imagination fantaisiste ?

ertains cuisiniers de prestige ont ré-
C colté leurs lauriers dans de grandes

villes, dans des villages trés accessi-
bles ou dans des stations & la mode. Judith
Baumann a recueilli les siens en transformant
un chalet isolé dans un alpage difficilement
accessible. Sacrée cuisiniére de I'année en
1998, elle est aujourd'hui reconnue par ses
pairs. Un signe, dans le monde plutdt machis-
te des maftres queux célébres.

Pour dénicher la Pinte des Mossettes, ar-
mez-vous de patience et d'une bonne carte
routiére. Depuis Bulle, il faut emprunter la
route du Jaun. Quelques kilométres avant
Charmey, une route étroite file en direction
de Cerniat, puis plus loin vers la chartreuse
de La Valsainte. Un demi kilométre plus haut,
au milieu des paturages, vous apercevrez le
toit de la Pinte des Mossettes, légérement en
contrebas.

Sur la terrasse qui surplombe la vallée,
vous dégusterez un apéritif étonnant, 4 base
d'aspérule odorante,
ou d'autres plantes sai-
sonniéres. Puis, vous
trouverez place dans
un charmant chalet
plein de coins et de re-
coins. Les surprises sont a venir. A la lecture
de la carte, récitée ensuite par les serveuses.
Puis a la découverte des recettes, véritables
tableaux colorés, odorants et goditeux, appré-
tés dans I'antre magique ot Judith Baumann
met la touche finale aux assiettes.

Tres discrete, la maitresse des lieux quitte
rarement ses fourneaux pour venir glaner des
compliments parmi ses clients. Vous aperce-
vrez plus facilement Jean-Bernard Fasel, son
complice, qui accueille les hétes aux Mosset-
tes et qui écrit les textes poétiques figurant
sur la carte des menus. Pourtant, le temps
d'une entrevue, Judith Baumann a accepté de
se mettre a table. C'était bien son tour...
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«J’ai commencé par
copier des recettes
dans les magazines!»

- Bien que vous soyez reconnue par les
fins gastronomes comme I'une des
meilleures cuisiniéres du pays, on ne sait
pas grand-chose de vous. Pouvez-vous
décrire brievement votre trajectoire?

— Je suis née a Tavel, en Singine, je suis donc
d'origine fribourgeoise. J'ai fait mes classes
dans ce village, avant de fréquenter le gym-
nase. Ensuite, j'ai effectué un grand voyage
en Inde. A mon retour, j'ai suivi un apprentis-
sage de tisserande, avant de me lancer dans
la restauration. A double sens, puisque 'ai ef-
fectué des restaurations de maisons, avant de
travailler comme serveuse dans de petits bi-
strots.

—Quand et comment avez-vous attrapé
le virus de la cuisine?

— Cela date de la période ot j'étais serveuse
dans les restaurants situés en basse ville de
Fribourg. C'était une époque ot je faisais des
petits boulots pour gagner ma vie. Peu & peu
j'ai copié des recettes
dans les magazines fé-
minins et je me suis
mise aux fourneaux
pour les réaliser. Dés
lors, j'ai invité des amis
pour les déguster. Je ne me rendais pas
compte que j'étais prise par ce métier, c'est
un peu comme quand on tombe amoureux.

— Avez-vous eu le coup de foudre pour la
cuisine?

—J'ai pris conscience de cette passion en pré-
parant mes premieres recettes et puis, cela a
occupé une grande place dans ma vie.

- Quand et comment a débuté I'aventure
de la Pinte des Mossettes?

— J'ai tout d'abord travaillé comme cuisiniére
dans un foyer pour apprentis, trois jours par
semaine. Le reste du temps, je rénovais des

Philippe Dutoit
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maisons. L'aventure des Mossettes a débuté
en 1988. J'ai commencé par cuisiner des mets
simples, des tommes, des fondues, du jambon.
Dans la région, les gens faisaient la soupe de
chalet qu'ils rehaussaient d'épinards sauvages
et dorties. Petit & petit, nous nous sommes in-
téressés aux plantes sauvages. Puis, on a ren-
contré Franois Couplan, qui est un spécialiste
dans ce domaine. Nous avons alors fait la
cueillette des herbes et des plantes sauvages
qui poussent dans les paturages alentour.

= On imagine qu'il n'y a qu'a se baisser
Pour ramasser ces ingrédients?

= Oui, mais on doit tout de méme y consacrer
du temps. Et puis, il ne suffit pas de se baisser,
il faut encore se relever... La cueillette est pé-
nible, parfois on marche longtemps pour
trouver certaines plantes. De plus, il faut une
Persévérance incroyable. Il n'est pas question
de ramasser dix ou vingt plantes seulement.
Quelquefois, on en cueille beaucoup plus, en
fonction de la demande.

—Y a-t-il des jours consacrés a la cueillette?
— Non, car nous avons engagé une cueilleuse
spécialisée, passionnée par les plantes co-
mestibles, & qui I'on passe commande. Au-
jourd'hui, elle s'intéresse également de plus
prés aux plantes médicinales.

— En plus de la gastronomie, I'aspect santé
s'est-il développé dans votre restaurant?

— Pour moi, ce n'est pas prioritaire. Nous don-
nons la priorité au godt, a la saveur, a la ma-

«Pour l'inspiration,
je me ressource
a travers la nature.»

niére d'appréter un produit. Nous jouons sur
différents registres, a partir d'un produit, ou
une idée abstraite a décliner, ou alors a partir
de plantes sauvages, selon la saison.

- Pouvez-vous faire des réserves pour les
mois ot on n'en trouve plus dans les pa-
turages?

— On peut stocker les pousses de sapin ou les
baies de sureau. D'autre part, on séche |'aspé-
rule, le mélilot ou la flouve odorante.

— Qu'est-ce qui vous inspire, dans la re-
cherche de nouvelles recettes?

— C'est trés variable. Parfois, I'inspiration est
visuelle. Par exemple, pour le prochain menu,
elle va s'articuler autour des mosaiques. Mo-
saiques romaines, créations de Gaudi, que
I'on reconstitue en utilisant divers produits
culinaires.

- L'imaginaire entre-t-il pour beaucoup
dans la composition de vos recettes?

— Oui, par exemple, le menu de la sorciere est
dédié aux plantes sauvages. Il fait intervenir
I'alchimie, il rappelle le chaudron. Parfois je
suis inspirée par les éléments, la terre, I'eau,
le feu. Je pense que je me ressource aussi a
travers la nature.

- Vous avez évoqué |'alchimie. Faut-il étre
un peu fée ou un peu sorciére pour touiller
au fond des marmites comme vous le fai-
tes?

— Pas exactement, mais je pense qu'il faut
avoir un minimum de sensualité et aussi
avoir |'aptitude de projeter un go(t. Tout le
monde est un petit peu sorcier.

—Vous réalisez de véritables tableaux
culinaires. N'est-ce pas frustrant de les
voir engloutis en quelques minutes?
—Non, au contraire, c'est le bonheur. Vous
vous rendez compte, si tout devait durer, ce
serait effrayant!
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Portrait

Judith Baumann

Photos Philippe Dutoit

— A la Pinte des Mossettes, chaque plat
est une invitation au voyage. Le voyage
est-il tres important pour vous?

— Les voyages ont été trés importants. Mais
au fur et a mesure que j'avance dans une dé-
marche personnelle, ils deviennent plus inté-
rieurs. Je ne ressens plus vraiment le besoin
de me déplacer dans |'espace.

— Vous arrive-t-il encore de voyager du-
rant la mauvaise saison, lorsque votre
restaurant est fermé?

— Oui, bien sdr. L'hiver dernier par exemple, je
suis allée en Inde, faire une cure d'ayurveda.
Mais je commence a trouver les voyages en
avion plutot débiles. Cela n'a pas de sens de
se déplacer ainsi dans I'espace, sans que le
corps participe vraiment a la démarche. C'est
choquant, c'est une sorte de violation. Pour
une cure d'ayurveda, il faudrait presque aller
en Inde a pied. Plus j'avance en age, plus je
me dis que certaines choses manquent de co-
hérence.

— Etes-vous fascinée par les images ou
davantage par les goiits?

— Par les godts, c'est sir. A un certain mo-
ment, un go(t devient une couleur, un godt
devient un son, un godt, c'est un tout. Cela
devient une boule qui tourne, une chaleur qui
bouge en vous. C'est de la présence, un godt.
Un godt n'est pas que mental. Il habite le
corps. Il passe sur la langue, il descend dans
I'estomac. C'est physique le godt. Il me faut
un travail qui m'ancre dans la terre, dans le
monde d'ici.
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Judith Baumann en compagnie du chef Thierry Pannier.

— Que vous apporte la cuisine?

— La cuisine permet de m‘ancrer, car je suis
une personne qui a peu d'ancrage, de par
mes origines et de par ma nature volatile.

— La cuisine est-elle pour vous une forme
d'art?

—Non, je n'ai jamais considéré cela. J'ai un
tempérament qui produit beaucoup d‘idées
et je ressens le besoin de les exprimer. Il n'y a
rien d'artistique la-dedans, je n'ai aucun mes-
sage a transmettre et je ne pense absolument
pas ni provoquer le monde, ni le bouleverser

—

par de nouvelles tendances. Pour moi, un ar-
tiste est un visionnaire, il voit avant les autres
Moi pas.

— Mais vous appréciez pourtant la beay:
té?

— Bien s{ir que j'aime le beau, mais cela nevs
pas sans le laid. Il faut accepter les deux po-
les. Le beau qui est toujours beau est absolu-
ment inintéressant, cela devient kitch. On
perd une partie du tableau. La cuisine, g
peut sentir mauvais. On pue quand on sort
d’une cuisine. On se salit les mains.

«Je voue une vraie
passion pour les aieux
de ma famille!»

— Outre la recherche de la perfection et
la créativité culinaire, nourrissez-vous
d’autres passions?

— Oui, je voue un intérét aux aieux de ma fa-
mille. Je commence & m'apercevoir qu'il n'ya
pas de futur si I'on ne connait pas ses origi-
nes. Dans ma trajectoire de vie, il y a un sillon,
qui a été creusé par toutes celles et ceux qui
m'ont précédée. Je me rends compte petit d
petit que, dans ma vie, il y a des choses qui
reviennent, comme un refrain. Et puis, je suis
dans une phase ol ma vie bascule dans une
autre dimension. A 47 ans, bient6t 48, je me
rends compte que je suis dans une phase
intermédiaire, dans une sorte de long passa-
ge. C'est comme si je n'existais pas aujour-
d'hui...

Une couleur [’orange

Une fleur La pivoine

Une odeur Le vétiver

Un pays Le Maroc

Un écrivain Nicolas Bouvier

Une peinture

Un réalisateur

Une recette

Une personnalité
Une qualité humaine
Un animal

Une gourmandise

Les fresques de Pompéi
Jim Jarmush

Le gratin d’aubergines
Lotti la Blanche

La compassion

Le chat

Une mangue

) Alire: Un Monde de Saveurs, de Judith Baumann
et Jean-Bernard Fasel, Editions Favre.



Recette

Portrait

- Concrétement, comment se traduit
cette recherche du passé?

—Nous les femmes avons |'opportunité
de repasser un petit peu nos classes. Chez
une femme, la ménopause est une étape
extrémement fragilisante. Il y a des sons
que I'on entend et qui viennent du passé.
Je compare cela a un jeu de cartes. A un
moment donné, vous regardez votre jeu
et vous vous dites, voyons, j‘ai dans la
main ces cartes-la. On réve tous d'avoir le
bour et I'as, mais il y a aussi des six et des
huit. Et il faut faire avec.

- Est-ce que vous avez des enfants?
—Non, j'ai donc dd faire le deuil de I'en-
fant, mais aussi le deuil d'une sorte de ro-
mantisme.

- Pensez-vous qu’en avancant en age,
on perd un peu de romantisme?

—Il'y a une réalité qui s'impose a vous, qui
peut avoir par moment des aspects abso-
lument terrifiants. Il y a de toute facon cet-
te notion de solitude, qui devient toujours
plus actuelle. Et puis vous avez fait le tour
de vous-méme, vous connaissez votre mai-
son et vous y étes a |'aise. Le romantisme
c'est de croire qu'il y a quelque part une
maison qui est plus belle que la vétre.

- Vous apprenez donc a évacuer le ro-
mantisme pour affronter la cruelle
réalité?

—La réalité n'est pas forcément cruelle,
c'est I'idée que I'on s'en est fait qui nous
ajoué un tour. La réalité est ce qu'elle est.
Mais il y a des phases dans la vie ot il n'y
a pas d'échappatoire.

- Aujourd’hui, avez-vous une forme
de regrets. Si vous deviez recommen-
cer, feriez-vous tout de la méme ma-
niére, sachant ce que vous savez?

- Les regrets sont toujours la ot le deuil
n‘est pas encore complétement abouti.
Par exemple, il aurait pu y avoir des en-
fants, une vie sociale un petit peu plus dé-
veloppée. Mais il n'y a pas meilleur ou
moins bien. C'est comme ca. Cela étant,
je peux m'estimer heureuse. Je travaille
dans un établissement qui m'apporte
beaucoup de satisfactions. Mais, en méme
temps se prépare une prochaine dimen-
sion dans ma vie.

Propos recueillis par Jean-Robert Probst

) La Pinte des Mossettes, tél. 026 927 20 97
(fermé dimanche soir, lundi et mardi)

’intérieur aux aubergines

Entre Judith Baumann et l’aubergine, il y a une vieille
histoire d’amour liée a des souvenirs d’enfance.

Recette pour 6 personnes

Ingrédients

Aubergines: 9 mini-aubergines, 1 dI d'huile
d'olive, 1 branche de thym, 2 feuilles de lau-
rier, poivre et sel.

Artichauts: 6 artichauts poivrade, 1 citron,
1 carotte, 1 oignon, 2 c. s. d'huile d'olive, sel.
Courgettes: 6 mini courgettes, 2 c. s. d’huile
d'olive, 3 feuilles de menthe ciselées, sel.
Tomates: 6 tomates cerise, 1 pincée de pou-
dre de badiane et de graines de coriandre,
0,5 dI d'huile d'olive, sel et poivre

Poivron: 1 poivron jaune, 1 zeste d'orange,
1 gousse d'ail, 1 petite branche de thym,
0,5 dl d’huile d'olive, sel.

Nappe: 2 courgettes de 3 cm de diametre,
1 ¢.s.d’huile d'olive, 1 c. s. de jus de citron, sel.
Décor: 6 brins d'athamante de Créte, 6 fleurs
de capucine, 6 cceurs de fleurs de coquelicot,
vinaigre de vin rouge, huile d'olive.

Préparation (la veille)

Aubergines: les couper dans le sens de la
longueur, quadriller la chair, saler, faire dégor-
ger pendant 2 heures, éponger, marquer a
I'huile d'olive, assaisonner, ajouter le thym et
les feuilles de laurier émiettées.

Artichauts: les tourner, les citronner, éplu-
cher la carotte et I'oignon, couper en tran-
ches et faire revenir a I'huile d'olive, mouiller
a hauteur avec de I'eau, saler, cuire al dente.

Courgettes: les couper en deux dans le sens
de la longueur, sauter a la poéle dans
I'huile d'olive, saler, retirer du feu et ajouter la
menthe ciselée.

Tomates: les monder, saupoudrer de poudre
de badiane et de graines de coriandre, assai-
sonner, ajouter |'huile d'olive, confire au four
a 100 degrés pendant 30 minutes.

Poivron: le couper en deux, déposer sur une
plaque, griller sous une flamme, laisser tiédir,
filmer afin de retirer la peau, confire a I'huile
d'olive a feu doux avec I'orange, I'ail et le
thym, saler. Garder toutes ces préparations
en attente au frais.

Nappe

Découper a la mandoline de fines tranches de
courgette dans leur longueur. Couper en deux
dans le méme sens afin d'obtenir des lanié-
res, tisser une nappe sur un papier sulfurisé
huilé en alignant 8 bandes c6te a céte, puis
en intercalant 8 bandes dans |'autre sens.
Mariner 1 heure avec I'huile d'olive et le jus
de citron. Saler.

Dressage

Poser la nappe au centre de I'assiette. Instal-
ler les légumes égouttés. Décorer avec un
brin d'athamante, une fleur de capucine et un
cceur de fleur de coquelicot. Sur le pourtour
de l'assiette, répartir quelques gouttes de vi-
naigre de vin rouge et d'huile d'olive.
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Pierre-Michel Delessert, Un Monde de Saveurs, Editions Favre
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