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' LES FOODINGUES
Tous les jeudis,
passage en
cuisine.
Aujourd’hui,
cocotte et
bonne bibine.
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Envie de Chnord? La cuisine & la bigre vous transporte au pays du crachin glacé et de Forge grillée. pHOTO MRk #LOTZ GETTY tMaGES

[aile ou la pinte:

Par JACKY DURAND

goite le grand bonheur d’une

bonne biére du Nord sur un
morceau de polsson fumé, alors il
est temps de remiser votre Rolex, le
temps de l'une de ces petites fugues
qui vous ravaudent I'humenr quand
elle est décousue, Prenez un aller
simple pour la Céte d’Opale, du
cité de Boulogne-sur-Mer, dans ce
pays ol 'on regarde passer les ha-
rengs avant de les fumer. C'est le
souvenir du marlage heureux d'un
kipper de chez JC David (1), une fa-
meuse saurisserie de Botlogne et
d'une biére de Christophe Noyon,
qui nous a mis sur la route de la
brasserie artisanale des 2 Caps (2),
un matin d'avril. Un crachin glacé
enrobe la baie de Wissant et lecap
Gris Nez, On descend vers la mer,
couleur bronze, au milieu des la-
bours gras et des prairies sombres,
ol la bruine devenue pluie drue
cingle les arbrisseaux, a'oréede la

Si, & 50 ans, vous n'avez pas

plage du Chitelet. La ferme de Belle
Dalle est posée un peu plus haut,
Belle demeureen L, taillée dansla
plerre de Baincthun, avec en son
centre un vaillant pigeonnier.
Christophe Noyon est né et a grandi
ici avant de sutvre des études d'in-
génieur agricole. Il a travatllé treize
ans pour une grande firme améri-
caine puls il est revenu sur ses ter-
res natales pour créer sa brasserie
artisanale. De prime abord, faire de
la biére ne parait pas bien sorcier :
il faut de I'eau, du malt issu de
I'orge germée, de la levure, du
houblon et vogue la fermentation.
Sauf que c'est un métier trés exi-
geant pour qui veut brasser autre
chose que de la bibine. Christophe
Noyon est retourné i ses études
pour un 3¢ cycle de brasserie &
P"université de Louvain-la-Neuve,
en Belgique, et deux stages dans
des petites brasseries belges. On
I'écoute raconter la naissance en
2003 de «La 2 Caps», sa premiére
bitre, sous les hautes cuves en inox

de ses fermenteurs installées dans
I'ancienne écurie 4 vaches. «Jfe
voulais faire une biére blonde dans le
sillage des biéres d'abbaye. I'al com-
mencd avec dewx casseroles et un fer-
menteur en plastique. I'ai concocté
une recetie de base quej'ai divisée en
dix petits lots dans lesquels j'al ino-
culé dix levures différentes et trofs va-
riétés de houblon. Au final, j'al retenu
lrois recettes. »

TERROIR. Pour tester sa biére,
Christophe Noyon s’est livré i une

enquéte d'opinion bien plus fiable

qu'un sondage ¢lyséen, Il s'est
posté place Dalton, & Boulogne, un
jour de marché pour faire noter sur
10 sa «2 Caps» par 70 personnes.
«fe voulais que ce solent les Boulon-
nais» qui choisissent. Aprés la «2
Caps», Christophe Noyon a mis au
point la Blanche de Wissant et la
Noire de Slack, dont les beaux
grains d'orge grillés que 'on hume
donneront en bouche des arbmes
de chocolat amer et de café, 1l

brasse trois fois par mols et confie
une partie de sa production, & un
brasseur belge. «Je me suis concen-
tré sur le savoir- faire avant un bras-
sage plus conséquent sur place.»
Christophe Noyon a choisi de don-
ner le nom de la ferme familiale asa
derniére biére parce qu'il I'a imagi-
néz A la maniére d'un vin enraciné
en son pays. La Belle Dalle est bras-
sée avec l'orge poussée sur les ter-
res des Noyon. En 2008, Christophe
asemé sur le chemin de Wissant,
une parcelle sableuse. L'année
d'avant, sa récolte d'orge avait été
couchée par le vent. «J'ai récolté
trés sec. I'avais des petits grains, un
tiers de déchets. Comme l'orge était
couchée, le maltage avait commencé
ausob», raconte ce brasseur paysan

ui veut sortir du territoire de la
biére standardisée ol «la marque
est gotit=. Il ambitionne de créer
une micromaltérie pour étre au plus
prés de sa Belle Dalle et resserrer les
liens «entre le terroir et le produits,
On I'a quitté dans une amorce
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d'éclaircie avec en téte une pro-
metteuse recette de poulet 4 la
biére, empruntée & I'épatant site de
cirisine Epleurien.be.

MARINADE. 1l faut : un beau poulet
fermier; 75cl de biére Chimay
bleue (ou une autre biére brune
forte); 250 g de champignons de
Paris; 250g de poitrine de pore fu-
mee en lardons; 2 gros oignons;
150ignons grelots; 2 gousses d'ail;
2 carottes; une branche de céleri,
50 g de beurre; 4 clous de girofle;
une demi-cuillére de cannelle en
poudre; sel, poivre; une branche de
thym ; deux feuilles de laurier, Dé-
coupez le poulet en morceaux;
épluchez 1'ail, les gros oignons, les
carottes et la branche de céleri. Ha-
chez I'ail et les oignons et conpez
en petits cubes le céleri et les carot-
tes. Placez le poulet, le céleri, les
carottes, I'all, les olgnons et les lar-
dons dans un saladier. Mouillez
avec la bigre. Ajoutez les clous de
girofle, le thym, le laurier, la can-
nelle, du sel et du poivre, Laissez '
mariner douze heures au réfrigéra-
teur. Epluchez les oignons grelots,
nettoyez les champignons, Retirez
le poulet de la marinade et égout-
tez-le, Passez la marinade dans une
passoire pour séparer légumes et
biére que I'on conserve, Faites fon-
dre le beurre dans une cocotte et
laissez blondir dix minutes les mor-
ceaux de poulet. Ajoutez les
oignons grelots, les légumes et les
lardons de la marinade et laissez
suer cing minutes, Versez la biére
sur le tout et laissez mijoter, & cou-

“vert, durant une heure, Retirez le

poulet et tenez-le au chaud. Retivez
les oignons grelots, les lardons et
les champignons, Passez le jus de
cuisson dans une passoire touten
pressant les légumes pour en ex-
traire le jus. Remettez le jus de
cuisson en cocotte, 4 few vif, jus-
qu'a obtenir une consistance nap-
pante. Ajoutez 25¢g de beurre mou
et mélangez & |a sauce que I'on peut
lier avec un peu de Maizena diluée
dans de I'ean. Remettez les oignons
grelots, les lardons, les champi-
gnons et le poulet quelques instants
dans cette sauce,

En dessert, vous pouvez servir une
Créme des moines qui exalte le gofit
de la bigre. Il faut: 25¢] de biére
brune (Chimay, Orval, Leffe
brune...); 25¢l de créme fraiche li-
quide; 6 jaunes d'ceufs; 75gr de su-
cre cassonade. Préchauffez votre
four 4200". Mélangez la bigre et le
sucre dans une petite casserole
Amenez doucement 4 ébullition.
Battez la créme et les jaunes d'ceufs
dans un bol. Versez doucement la
biére sur la créme en fouettant
constamment, Répartissez ce mé-
lange dans des petits ramequins et
placez-les dans un plat 4 four, &
moitié rempli d'ean. Mettez i cuire
an bain-marle au four durant
vingt-cing minutes. En fin de cuis-
son, lalssez refrofdir les rameguins,
placez-les au réfrigérateur, Aprés
cela, vous aurez oublié la Rolex. =
(1) Jedavid fr

(2)Ferme de ia Belle Dalle

62179 Tardinghen, tL 03 211056 53,
2capsfr Visites commentées ef vantes
& emporter,



