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FRANSCHHOEK (AFRIQUE DU SUD)

e matin de décembre,
I'école de Kusasa frémit
de murmures impa-
tients. Situé en bordure
du township (bidonville) de Frans-
chhoek, au sud-ouest de I'Afrique
du Sud, le petit établissement sco-
laire s’appréte a fermer pour les
grandes vacances, puisque ici,
C’est le début de I'été. Mais avant
que les enfants, tous issus de
foyers pauvres des environs, ne
rangent leurs cahiers, il est un ri-
tuel qu'ils ne rateraient pour rien
aumonde: la visite du Pére Noél.
A 10heures, les 130 petits éco-
liers en uniforme sont réunis
dans une grande salle, assis au-
tour du légendaire bonhomme
rouge et blanc qui vient de surgir.
Les questions fusent: «Ou habi-
tes-tu?», «Comment es-tu venu
jusqu'ici? », « Comment as-tu gran-
di?» Sans jamais se démonter,
Dave (c’est le nom de 'homme
sous la barbe) improvise d'in-
croyables anecdotes et distribue
ensuite les cadeaux, que les en-
fants ouvrent en hurlant d’excita-
tion pour découvrir poupées, ca-
mions, dinettes et petits trains.
Dans un coin de la salle, derriere
les maitresses, une grande fem-
me aux yeux bleu clair et meche
blonde sourit. «Cest probable-
ment le seul cadeau qu'ils auront a
Noél », glisse-t-elle au milieu du
brouhaha.

Sans formation culinaire
Elle, c’'est Margot Janse, 'une des
chefs les plus célebres du pays
—premieére et seule femme du con-
tinent africain a entrer au 50 Best,
le fameux classement britanni-
que de restaurants. C'est elle qui a
choisi et acheté les 130 cadeaux.
Leur jouet serré contre la poitrine,
les enfants embrassent «Teacher
Margot » avant de regagner leurs
classes. S’ils ignorent que c’est
grace a elle que le Pére Noél est 13,
ils savent que c’est Margot Janse
qui, chaque jour depuis huit ans,
fournit a leur école de quoi les ali-
menter substantiellement: petits
déjeuners nutritifs, snacks frais,
déjeuners équilibrés...
Néerlandaise d'origine, Margot
Janse est arrivée en Afriqueily a
trente ans. Née en 1969 et élevée a

MARGOT JANSE,
CHEF NOURRICIERE

Grdce a Isabelo, son association caritative,

Margot Janse, premiere et seule femme du continent

africain a avoir été distinguée par le classement
gastronomique 50 Best, nourrit 1500 enfants

de townships sud-africains. Un «devoir », selon elle

Bussum, entre Amsterdam et
Utrecht, au sein d’'une famille re-
composée, Margot Janse dit avoir
eu «beaucoup de parents»:
grands frere et sceur protecteurs,
maman tradi, papa aventurier,
belle-meére créative... Elle réve
d’étre actrice et suit des cours de
théatre, mais, en fréquentant la
famille globe-trotteuse de son
amie d’enfance Marjolein Ros-
kam, elle s'ouvre au monde, s'in-
surge comme les injustices racia-
les, et rencontre David, un journa-
liste sud-africain anti-apartheid
réfugié a Londres. Avec lui, elle dé-
ménage au Zimbabwe en 1989.
Elle a 20 ans et pas un sou.

«Le choc culturel était perma-
nent, les lumiéres toujours magni-
fiques, se souvient-elle ; nous habi-
tions chez une amie journaliste,
nous devions marcher partout,
Jjécrivais des lettres fleuves a ma fa-
mille pour raconter tout ce que je
voyais.» Elle se met a faire des
photos, et devient témoin de
I'époque. « Début 1990, les prison-
niers politiques ont commencé a
étre libérés. Nous sommes allés en
Zambie pour couvrir les événe-
ments, et cest la que jai pris un cli-
ché de Nelson Mandela, qui venait
de sortir de prison.» La photo est
floue, mais le souvenir vivace.
Quand, quelques années plus

ELLE A CONCU
UN MUFFIN
ULTRANOURRISSANT
ET COMPLET
(CEREALES, RAISINS
SECS, CEUF, BANANE,
CAROTTE, CREME...)
DISTRIBUE LE MATIN
DANS LES ECOLES

tard, on lui accordera le droit de
vote en Afrique du Sud, cest bien
sir pour lui qu’elle votera.

En avril 1990, le couple part
s'installer a Johannesburg, ou elle
poursuit la photo—et cuisine sans
cesse. «Jai toujours aimé faire a
manger, mais cest en Afrique que
la passion de la cuisine a pris la
place qu'elle devait prendre, jus-
qu’a ce que jose pousser la porte
d’unrestaurant pour demander du
travail. » Sans formation culinaire
professionnelle, elle trime d’arra-
che-pied et apprend dans les li-
vres. Au Cap, ou elle emménage
juste apres l'élection de Nelson
Mandela, en mai 1994, elle se sé-
pare de son conjoint, et se sent,
pour la premiere fois, «totale-
ment libre». A peine deux ans
apres ses débuts dans la restaura-
tion, Margot Janse est embauchée
dans I'un des hotels-restaurants
les plus réputés dAfrique: Le
Quartier francais, a Franschhoek.

A une heure du Cap, dans la ré-
gion de Stellenbosch connue pour
ses vins, Franschhoek est un petit
village de style colonial, chic et
touristique. Alors qu'elle est tout
juste en train de prendre ses mar-
ques, le couple de propriétaires di-
vorce et, contre toute attente, Su-
san Huxter, la patronne, lui pro-
pose le poste de chef. « Cétait in-
sensé, se souvient-elle: tout le
monde se demandait qui était
cette inconnue de 27 ans qui pre-
nait la suite du “légendaire” John
Hupxter. La pression était énorme. »

Margot Janse a enrdlé

des chefs du monde entier
dans son action caritative,
dont Maksut Askar

(2 a partir de 1a gauche),
ici dans son restaurant,
Neolokal, a Istanbul.

DERYA TURGUT

Au prix de nombreuses nuits
blanches, la jeune femme im-
pose son menu et son style. Elle
s’inspire des gastronomies euro-
péennes, mais puise également
dans les traditions et les ingré-
dients sud-africains, chose rare a
I'époque: huitre tiede a la papaye
et soja; poulpe, radis, concombre
et nori d'oseille; kabeljou (pois-
son local) fagon morue, émul-
sion de moules au charbon pour
évoquer un braai (barbecue) sur
la plage de Paternoster. Les criti-
ques applaudissent.

En 2002 (puis a nouveau
en 2012), le magazine sud-africain
Eat Out la nomme «Chef of the
Year ». Deux ans plus tard, elle de-
vient maman d’un petit garcon,
et Susan Huxter lui fait construire
une tasting room ou elle sert un
menu carte blanche. En 2005, leur
restaurant entre au 50 Best. C'est
la consécration.

Au milieu de tout cela, un autre
projet voit le jour. Parce qu'’il lui
semble évident que «les chefs ont
une responsabilité, le devoir d'édu-
quer et de nourrir le plus de gens
possible », elle crée un lieu pour
donner des cours de cuisine.
Parce qu’elle trouve inacceptable
que, dans la fortunée Frans-
chhoek, la majorité des coloured
people habitent dans les town-
ships et que les enfants n'y man-
gent pas a leur faim, elle congoit
un muffin ultranourrissant et
complet (céréales, raisins secs,
ceuf, banane, carotte, creme...) a
distribuer le matin, dans les éco-
les. En 20009, elle fonde I'associa-
tion caritative Isabelo («partager
et prendre soin» en zoulou), car,
scande-t-elle, «aucun enfant ne
peut apprendre le ventre vide ».

Margot Janse a quitté Le Quar-
tier francais en 2017, apres qu’il a
été vendu a un businessman in-
dien avec qui elle ne s’entend pas.
Elle n’a plus de restaurant mais
nourrit aujourd’hui, a travers son
association, 1500 enfants. Pour
elle, ce n’est que le début de la re-
distribution. «Cette ville est si ri-
che, il n’y a aucune raison que tout
le monde ne mange pas bien ici!»
Une philosophie qui, selon elle,
pourrait aussis’appliquer aureste
dumonde. ®

CAMILLE LABRO

Isabelocharity.com/

CUISINEZ-MOI | CHRONIQUE PAR ELVIRE VON BARDELEBEN
J'ai (encore) trouvé la meilleure biiche pour Noél

uelle bache mérite de couronner

votre réveillon ? En 2018, Benoit

Castel était notre lauréat. On

a donc demandé au patissier-
boulanger de I'Est parisien de nous aider
a gotter la promo 2019.

Installés dans I'arriere-salle de sa nou-
velle boutique rue Sorbier, nous contem-
plons notre butin: une quinzaine de ga-
teaux dont les teintes sont plus pales que
I'an passé. « On dirait que tout le monde
s’est calmé sur les colorants », remarque
Benoit Castel. On observe aussi un certain
classicisme sur la forme (cylindrique) —il
faut dire qu'on a écarté les propositions
trop onéreuses des palaces et des grands
traiteurs, qui sont généralement aussi les
plus extravagantes.

On attaque par la bliche végane de Mai-
son Landemaine (6 personnes, 39 euros).
Pas la plus belle, mais «travailler sans
beurre, sans créme, sans gélatine, cest vrai-
ment complexe », plaide Benoit Castel. Ca

marron sont présents, et c’est « franche-
ment bien fait », estime le patissier. Hope,
celle sans gluten du maitre du chocolat
Jean-Paul Hévin (7 personnes, 44 euros)

. abase de farine de chataigne, est tres
i légerement amere mais ne manque
: pas de gourmandise.

On enchaine sur celle de La Tarte tropé-

i zienne, hybride entre le dessert du méme

i nom et la buche (6 personnes, 32 euros) re-
i couverte de framboises fraiches. «Ah, les
fameuses framboises de décembre qui pous-
i sent sur les coteaux normands », ironise

i Benoit Castel, pas convaincu par l'utilisa-

i tion de fruits hors saison. C'est vrai que de
la poire ou du fruit de la passion aurait pu

i faire I'affaire, mais rendons a Saint-Trop’ce
qui lui appartient : c’est drolement bon.

«Ouh la la, la texture de prothése mam-

maire!», s'inquiete Benoit Castel en enfon-
: cant son doigt dans une biche Kayser cou-
leur chair au pamplemousse et a la coco.

i Celle-ci est ratée, trop gélatineuse, mais

: celle au café est tres honnéte (6 personnes,
i 40 euros) sous son glaage léopard.

UN PODIUM A CINQ PLACES
manque un peu de gras, mais le cassis et le !
! rature: le patissier Olivier Stehly a créé un
i gateau composé de plusieurs «livres »

! (6 personnes, 48 euros) a base de crous-

i tillants, de dacquoises et de crémeux. C'est

Apres la tendance fauve, passons a la litté-

«OUH LA LA,
LA TEXTURE
DE PROTHESE
MAMMAIRE ! »,
S'INQUIETE
BENOIT CASTEL
EN ENFONCANT
SON DOIGT DANS
UNE BOCHE KAYSER
COULEUR CHAIR
AU PAMPLEMOUSSE
ET A LA COCO

: beau, mais lourd comme une encyclopédie. :
\ «En patisserie, dés quon sort des formats
: classiques, il faut étre trés ingénieux pour
i coller les différents éléments sans mettre

trop de gélatine », explique Benoit Castel.

En effet, mieux vaut se fier aux fonda-

i mentaux, a l'instar de cette bliche 100 %
vanille de Philippe Conticini (4 personnes,
i 48 euros). La mousse dense mais légere,

: un léger gott boisé, la vanille puissante:

! Clest exquis! Dans le genre monosaveur,

i celle au miel de Provence signée Des gé-

i teaux et du pain (4 personnes, 41 euros)

: est une merveille de délicatesse. La bliche
facon tarte au citron de Stohrer (6 person-
i nes, 45 euros), joyeusement acidulée, est

i sans doute la plus a méme de clore en

i légeéreté un repas lesté par saumon,

i chapon et marrons.

Benoit Castel sort du congélateur la créa-

i tion glacée A la mére de famille, en forme
de renne bloqué entre deux murs. «Jaime

i bien quand les biiches ne sont pas seule-

i ment élégantes, mais aussi un peu enfanti-
nes », s‘enthousiasme-t-il — cette année, il

i s’est inspiré de pulls de Noél moches pour
i sablche. C'est amusant, jusqu’au moment
i de tailler le renne... la découpe vire au car-

nage, la béte sacrifiée se délite et se noie

dans sa glace chocolat. On regrette
i presque d’y avoir touché.

C’est I'heure de tester les biiches aux sa-

veurs plus complexes. Carton plein pour

i Cyril Lignac avec son duo coco/passion in-
i tensifié par une fine couche de chocolat au
i lait (6 personnes, 54 euros). Celle 4 la pista-
i che orientale de Christophe Michalak

i (6 personnes, 48 euros) avec de la fleur

i doranger, de 'amande ameére, du punch,
du confit praliné est un peu trop intense,

! mais ravira les amateurs de pistache. On

: monte encore d'un cran dans la complexité
chez Pierre Hermé (4 personnes, 48 euros)
i avec Estela: sablé de blé noir, praliné aux

! pignons de cedre, créme chantilly aux

i bourgeons de pin et gelée végétale réglis-

i sée. «Ca pete en bouche! s'exclame Benoit

i Castel, surpris. Quand méme, c’est pointu. »

Chez Hermé, on lui préfére Félicia, déli-

cieuse déclinaison citronnée avec un pra-

i liné feuilleté. «Elle a sa place sur le podium,
. affirme le patissier. Avec celles de Conticini,
i Lignac, Des Gateaux et du pain et Stohrer.»
i Un podium a cinq places, ce n’est pas

i banal. Tomber sur autant de bliches

i délicieuses, non plus. ®



