» Pour lancer la sauce Kermesse, de gauche a droite, Marion Lemesre, Michéle Didden, Alain Courtois, Philippe Close, Patrick De Corte et, bien entendu, Pierre Wynants ! © PHILIPPE BIDAINE

Une sauce de féte...

Lancée a l'occasion de la foire du Midi 2017, la sauce
Kermesse mise au point par Pierre Wynants est
désormais disponible en grande distribution

» Incontournable rendez-vous des Bruxel-
lois en goguette, la Foire du Midi est un
événement qu'aucun véritable amateur
de folklore belge ne raterait. Mais voila,
I'année derniére, Marion Lemesre, éche-
vine du Commerce de la ville de Bruxel-
les, s’interrogeait sur une nouvelle ma-
niére de faire parler de cette belle occa-

»l Une sauce

sion de rencontre.

Clest ainsi qu’en concertation avec Pa-
trick De Corte, célébre frituriste et prési-
dent de I'Union des Forains mais aussi
avec un de ses grands amis, Pierre Wy-
nants, qui fut tant d’années a la téte du
Comme chez Soi, a émerggé I'idée de lancer,
spécialement pour la foire, une nouvelle

parfaite pour relever de petits éperlans frit. ©PHILIPPEBIDAINE

sauce pour frites.

Grand amateur de LA spécialité belge
par excellence, le chef bruxellois le plus
connu a I'étranger avait souvent déploré
I'absence, sur le marché, d’'un condiment
véritablement équilibré pour accompa-
gner ses cornets. Aux yeux du cuisinier de
la place Rouppe, “les célébres Pickles
étaient sans doute trés agréables mais un
peu trop acides a mon goiit. Cest ainsi que,
bien souvent, je doublais ceux-ci d’'une por-
tion de mayonnaise, adoucissant ainsi la
préparation. Il n'en fallait pas plus pour
m'inspirer une nouvelle création, reposant
sur l'association des deux spécialités préci-
tées mais en plus relevées de quelques épi-
ces. Je ne vous donnerai bien entendu pas la
recette exacte mais je peux vous dire que le
curcuma joue un role important dans le ré-
sultat final...”

A L’ARRIVEE, CELA DONNE une sauce trés
adaptée aux frites, avec, a la fois, de 'onc-
tuosité et du caractére, rappelant la sa-
veur du piccalilli mais avec les légumes
de celui-ci beaucoup plus finement mou-
linés, 'ensemble étant adouci par une
bonne mayonnaise mais tout de méme
aiguillonné par le mélange d’épice évo-
qué.

Toutefois, encore fallait-il faire fabri-
quer cette sauce a une échelle autrement
plus importante que celle de la cuisine
d’un restaurant, aussi étoilé soit-il... Or,
voici quelques années, Pierre Wynants
avait déja fait commercialiser sa propre
version du piccalilli et avait pour cela fait
appel a une maison bruxelloise toute
aussi familiale que la sienne, la société
Didden.

PLACEE AUJOURD'HUI sous la direction
de la charmante Michéle Didden - qua-
trieme génération aux commandes ! -
cette entreprise, située en plein coeur
de la région - a Molenbeek - depuis sa
création, est depuis toujours spéciali-
sée dans la confection de sauces de
qualité et, depuis quelques années, de
succulents confits destinés a égayer
les tables.

Cest ainsi en assemblant sa mayon-
naise premium, encore confection-
née au fouet et vendue sous le qualifi-
catif de Grand-Meére, et le piccalilli de
Pierre Wynants, plus le mélange
d’épices évoqué, qu’allait naitre la
sauce Kermesse.

Toutefois, dans un premier temps,
celle-ci allait étre réservée aux fritu-
ristes et donc impossible a déguster

" Une sauce disponible dés le 14 mai cez

a la maison. Or, dés ce 14 mai, cette excel-
lente préparation est désormais vendue
au grand public ! Tout d’abord en bocaux
de 300 ml proposés dans un premier
temps en exclusivité chez Delhaize au
prix modique de 2,75 € le bocal.

Mais aussi, dans une série de commer-
ces spécialisés (épiceries et boucheries),
en bouteilles plastique (squeeze bottle),
elles aussi de 300 ml. Pour lancer cette
version grand public, ses créateurs
avaient imaginé, mercredi dernier, d'ins-
taller une véritable petite friterie place
Rouppe, devant le Comme chez Soi, en
présence bien entendu, de Marion Le-
mesre, de Patrick De Corte, de Michéle
Didden et de Pierre Wynants, mais aussi
du bourgmestre Philippe Close ainsi que
des échevins Alain Courtois et Els Ampe.

L’OCCASION DE DEGUSTER la sauce Ker-
messe en situation mais aussi de décou-
vrir quelques mises en scéne gastrono-
miques de celle-ci, imaginées tout spé-
cialement pour l'occasion par Lionel
Rigolet, gendre de Pierre Wynants et ac-
tuel chef du Comme chez Soi.

Ainsi, entre autres, en accompagne-
ment de petits éperlans frits, réchauffée
avec de petites boulettes ou encore avec
un succulent beignet de fromage de ché-
vre... Le tout arrosé par quelques excel-
lentes biéres en provenance directe du
Poechenellekelder, pour l'occasion re-
présenté par une amusante camion-
nette généreusement garnie de Saint-
Feuillien blonde et de Triple Ginette !

Ph. B.

D .
elhaize en bocaux de 300 ml. © PHILIPPE BIDAINE
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