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Une fois par mois, il porte la toque de prof et enseigne sa matiére préféree : la cuisine

Les sauces, la cuisson
des poissons et des vian-
des, des idees pour les re-
pas de féte.., Dans la classe
de Luc Dreger, chef cuisi-
niar tilquois, on apprend
aussi a « profiter de ses invi-
tés sans rester bloqué en
cuwisine »,

Une fois par mois, depuis
cing ans, le gérant de
'auberge Crinoline revét en
effet la toque de prof. Au dé-
but, on vient le chercher der-
rigre son fournaau. « Jai éré
sollicité par "antenng audo-
maroise de ['association
des femmes d'agricultéurs.
Eiles m’avaient demandé
de leur faire un petit topo
sur ce qu'elles pouvaient

Luc Dreger, chef dec

cuisiner pour les fétes de fin
d'année. »

La guarantaine d‘éléves
n'avait pas loupé une miette
des conseils du chef de
classe. « Je répondais a4
leurs guestions une par une
ot au fur et & mesure que
{'aprés-midi avangait, on al-
lait plus en avant dans les
explications. »

A partir de ce moment,
Luc Dreger se dit que la re-
cette est intéressante. Une
petite dose de communica-
tion et c'est prét ; « Au fil du
temps, on a organisé ce
type de renconires avec des
dames de [l'arrondisse
ment. » Car jusqu'a présent,
les hommes restent trés dis-
crets,

Ces cours ont générale-
ment lieu un mardi par
mois, sauf pendant les va-
cances scolaires. Sur les
bancs de la cuisine : beau-
coup d'habituées,

Des cours a la carte

Certaines assistent & ces
cours & la carte depuis trois
ans : « Ay début. je leur ins-
pirais les thémes des séan-
ces. Aprés, olles sont ve-
nues avec leurs idées, Elles
me disent par exemple
*Moi, je ne réussi pas la
béarnaise, la hollandaise ou
Ia sauce au beurre blanc® ou
encore “Moi, je n'arrive pas
# faire la créme anglaise”... »

Alors le prof répond et les

dames, assidues, notent
tout sur leur patit calepin,

a La fors d'aprés, elles me
disent si cela a marché. Si
ce n'est pas le cas, on réflé-
chit ensemble 4 ce qui a pu
poser un probléme : le four,
la cuisson, les matiéres pra-
miéres, etc. »

Mais les éléves de maltre
Dreger ont déja mis la main
a la péte. « Ce ne sont pas
des néophytes. La maforite
ont entre 45 et 55 ans. Ce
sont des géndrations de per-
sonnes quw ont appris a
faire a manger. »

L'un des objectifs du res-
taurateur tilquois : véhiculer
des valeurs culinaires qui
ne sont plus dans I'air du

lasse

temps et mettre sas dléves
au godt du jour en leur en-
seignant de nouvelles tech-
niques de cuisson, une cui-
sine plus allégée, atc.

Le tout dans una am-
biance détendue. = La plu-
part du temps, il s’agit d’as-
sociations ou de groupes
o‘amies. On boit un calé, an
sinstalle, on discute... »

En général, il réalise des
recettes en axphquant les
trucs et les astuces pour
une exécution plus facile.
« £t dventuellerment, si elles
veulent acquérir un tour de
main particulier, je les
laisse faire. »

Une fois le cours fini, le
chaf de classe partage avec
les cuisiniéres sa bibliothé-

que culinaire. Luc Dreger
posséde plus de trois cants
bougquins.

Aucun doute, la pédago-
gie, c'est sa tasse de the.
Chague annéa, pandant la
Semaine du golit, il 'en va
dans les écoles audomaroi-
sas a la rencontre des gas-
tranomes en culottes cour-
tes. « Je vars aussi au salon
de l'agriculture ou fe pro-
pose des démonstrations
de recettes aux enfants et
aux adultes. » Autant de
cOuUrs a consommer sans
moderation.

Virginie DUBOIS

Ces cours se déroulent gendé-
ralement un mardi par moks,
de 1dhh18h; tarif : B &
{52F); & 0321938662

En vingt ans de fourneau, Luc Dreger a créé de nombreuses
recettes gue sa femme et sa fille se font un plaisir de tester.



