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question d’ajustement pour ap-
procher la perfection recherchée. 
Cette quête du goût ultime qui 
emmène le client dans un voyage 
gastronomique incomparable.

On lui parle de Michel Bras, qui 
esquissait ses plats au crayon sur 
une feuille de papier en admirant 

les paysages de l’Aubrac. « J’aime 
énormément cette démarche 
mais je n’ai ni la maturité, ni 
l’expérience, ni la confiance pour 
la faire », rétorque ce trentenaire 
qui trace sa route et n’a sans 
doute pas fini de nous étonner.

Jean-Yves ROUILLÉ

Une année au château de Courban (4/12)

Nicolas Thomas, chercheur d’équilibre
Pendant douze mois, nous 
suivons pas à pas, mois 
après mois, la vie d’un 
hôtel-restaurant, le château 
de Courban, situé dans le 
nord de la Côte-d’Or. Pour 
ce quatrième volet, nous 
sommes en compagnie du 
nouveau chef Nicolas Tho-
mas, qui nous dévoile
sa démarche de travail.

} Le meilleur 
ingrédient
dans notre travail, 
c’est le temps ~

Nicolas Thomas, chef
du château de Courban
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Son menu en 7 services par le texte
« Il y a un cheminement, une direction. C’est un peu comme 
un chemin de randonnée avec des balises », explique Nicolas 
Thomas en préambule pour présenter son menu en 7 services. 
Il développe son propos : « Ce menu se construit du froid au 
chaud, avec une vraie place pour le tiède et la truite par 
exemple. » Avant un retour au froid pour le dessert. Ce menu 
intitulé Émotions se compose de sept escales, comme il est 
détaillé sur le site du château de Courban. Avec, au centre de 
toutes ses intentions, le légume.

« Le légume est travaillé comme une pièce de viande »
Il rentre dans le détail et le concret : « D’abord, nous sommes 
sur un légume. Pour l’élément que je vais choisir de travailler, 

je vais prendre un produit de saison. Par exemple, 
l’asperge en ce moment. Et je vais chercher 

une concentration de goûts avec 
un sirop de fleur, de la fraî-

cheur et de l’acidité pour 
la valoriser. Ensuite, on 

va progresser doucement en mettant en avant les produits de 
la mer et en commençant à ajouter des éléments plus forts. 
Nous poursuivons soit par un plat de poisson soit de légumes 
ou inversement. Le légume est juste travaillé comme une 
pièce de viande de manière à développer tous ses arômes. En 
ce moment, nous servons un chou-rave cuit dans une pâte à 
pain parfumé au foin (1 h 30 à 180 °C). Ce chou est ensuite 
agrémenté de pommes salées et/ou de morilles et de pain 
d’épices. Enfin, pour la viande, j’opte pour des cuissons 
courtes, donc avec des pièces de viande pas trop épaisses. 
Actuellement, nous travaillons le pigeon et je viens d’avoir des 
canetons », qu’il entend laisser s’affermir quelque temps, 
« afin que la peau soit plus croustillante. » Le voyage s’achève 
avec le dessert proposé par la cheffe pâtissière Saé Hasegawa. 
Un dessert sur lequel Nicolas Thomas aime aussi poser son 
regard comme avec cette inspiration chocolat/persil. Son 
ambition sur la durée est de faire tourner le menu tous les 
mois.

J.-Y. R.

L e radis. En cette fin de mati-
née, Nicolas Thomas l’a en 

tête. Depuis notre passage par les 
Jardins du Rouge-Gorge de Sté-
phane Sylvestre et un échange 
coloré autour de ce légume, il 
réfléchit. « Je suis en réflexion 
autour du travail que je pourrais 
faire avec le radis. Avec quoi l’as-
socier ? D’autres légumes, des 
agrumes, des aromatiques, des 
herbes… », glisse-t-il avant 
d’ajouter : « Qu’est-ce qui peut 
faire du bien au légume ? »

« Ni trop, ni trop peu »
La discussion s’étire autour 

d’un repas dans un village voisin 
et une joue de bœuf confite à 
souhait. À l’écouter, on se rend 
compte que c’est bien plus 
qu’une simple réflexion ; plutôt 
une quête. « Aller voir un pro-
ducteur, c’est aussi une façon de 
s’aérer. Personnellement, j’ai be-
soin d’avoir une approche un peu 
oisive. »

Mais n’allez pas imaginer qu’il 
se prélasse pendant que les au-
tres font le boulot. C’est même 
tout le contraire, tant sa cuisine 
est un subtil de mélange de préci-
sion, d’imagination et de fraî-
cheur, avec cette volonté de ré-
duction et de concentration des 
saveurs. « Je suis un chercheur 
d’équilibre », lâche-t-il pour se 
définir. Avec ce sous-titre : « Ni 
trop, ni trop peu. »

De la flânerie, de la rêverie…
Alors, son approche, on pour-

rait la qualifier de flânerie amou-
reuse avec les produits et des 
goûts. Il passe ensuite des sen-
tiers herbeux à son ordinateur où 
son cerveau en ébullition déverse 
ses idées. « J’ai une préférence 
pour travailler devant mon ordi-
nateur avec toutes mes notes. Je 
travaille souvent sur quatre recet-

tes en même temps. » Avec un 
fond de musique « pour apporter 
un peu de rêverie ».

Les ingrédients voyagent ainsi 
d’une recette à l’autre jusqu’au 
parfait équilibre. En théorie, car 
il reste ensuite à tester tout cela 
derrière les fourneaux où il est 

Nicolas Thomas, le chef du château de Courban (à gauche), effectue un travail très méticuleux quant au choix des légumes qu’il utilise dans la construction de ses plats. Photo LBP/Emma BUONCRISTIANI
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Stéphane Sylvestre a soulevé la 
bande de plastique recouvrant le 
semis et a sorti de terre plusieurs 
magnifiques radis bien roses coiffés 
de leurs longues fanes vertes. Sous 
la dent, le légume est croquant, 
soyeux et doux. À l’image de ce 
simple et noble radis, le jardin de 
Stéphane est une ode à l’environ-
nement. Les fleurs de pissenlit lais-
sent resplendir leur jaune éclatant 
sous un soleil printanier qui com-
mence à réchauffer une terre où les 
oignons nouveaux, l’ail frais ou en-
core quelques derniers poireaux ou 
autres carottes semblent s’épa-
nouir pleinement.

« Il faut un sol bien traité », expli-
que le maraîcher, qui précise : « un 
sol vivant. Un sol qui respecte l’ha-
bitat vivant. » On comprend mieux 
alors pourquoi l’endroit s’appelle 
les Jardins du Rouge-Gorge et 
s’étend sur 0,7 hectare. La nature y 
est à son aise. On entendrait pres-
que les légumes siffler.

Il ouvre une serre où des pommes 
de terre nouvelles sont en pleine 
croissance. Elles arriveront à matu-
rité à la fin du mois de mai.

– Quel sera leur calibre ? ques-
tionne Nicolas Thomas.

– Petit et moyen, lui répond Sté-
phane Sylvestre.

– Et la peau ?
– Elle sera fine.
« L’idée serait d’en farcir quel-

ques-unes pour l’apéritif », confie 
le chef du château de Courban. Sur 
sa lancée, Stéphane Sylvestre parle 
des pois mange-tout prévus égale-
ment pour la fin mai, mais aussi des 
navets blancs, jaunes. Son jardin se 
réveille tranquillement après l’hi-
ver avant de s’exprimer pleinement 
d’ici plusieurs semaines.

L’histoire de Stéphane Sylvestre 
avec les Jardins du Rouge-Gorge a 
débuté en 2018. Lui qui aupara-
vant a travaillé dans la comptabili-
té, a été charpentier, magasinier, a 
choisi de se reconvertir dans le ma-
raîchage. À le voir évoluer au mi-
lieu de son jardin, l’écouter parler 
de ses légumes, on comprend vite 
qu’il ne s’agit pas d’une lubie mais 
d’une vocation qui a tout simple-
ment pris le temps de mûrir comme 
un beau légume. S’installer sur la 
commune de Veuxhaulles-sur-Au-
be résonnait aussi pour lui comme 
une évidence puisque ses grands-
parents en sont originaires. L’his-
toire se poursuit tout simplement.

Les Jardins du Rouge-Gorge, 30, 
rue de Montfluard à Veuxhaulles-
sur-Aube. Tél. 06.88.82.55.01.

Stéphane Sylvestre a lancé les Jardins du Rouge-Gorge en 2018.
Photo LBP/E. B.
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Voyage légumier dans
les Jardins du Rouge-Gorge

est l’arc-en-ciel car, comme l’explique 
encore Sylvain Tscherter, « elle a la 
chance d’être stérile. Généralement, 
nous achetons un lot d’œufs et un lot de 

truites arc-en-ciel stériles. »
La destination de ces truites d’élevage 

est d’une part dirigée vers la livraison 
en vivant vers les rivières et les sabliè-

Nicolas Thomas échange avec Sylvain Tscherter du Gaec des truites de l’Aube.
Photo LBP/E. B.

Arc-en-ciel, fario, saumon de fontai-
ne : le Gaec des truites de l’Aube est un 
petit paradis pour tous ceux qui aiment 
ce poisson si élégant, qui est un peu le 
prince de nos rivières. Dans une tren-
taine de bassins répartis sur 8 à 9 hecta-
res alimentés et rafraîchis par la rivière 
Aube, qui prend sa source dans le dé-
partement voisin de la Haute-Marne, 
l’histoire des truites de l’Aube se perpé-
tue depuis plus de cinquante ans. Cré-
ée par Lucien Cornet, l’entreprise a été 
reprise en 1989 par deux salariés pas-
sionnés : Sylvain Tscherter et Serge 
Nussbaum.

Dans les bassins, ça s’agite, ça saute, 
ça bouge fort. Il faut dire que les truites 
sont très nombreuses. « Jusqu’à une 
tonne par bassin lorsque nous avons 
beaucoup d’eau », précise Sylvain 
Tscherter, qui est arrivé ici en 1987 de 
sa bonne ville de Saint-Étienne.

Quand on lui fait part de notre éton-
nement sur l’imposante taille de ses 
poissons, il explique : « Ici, à la pisci-
culture, nous les faisons grossir jusqu’à 
3 kg, mais le record dans la nature est 
de 14 kg ! » La truite qu’on trouve le 
plus dans les bassins de Veuxhaulles 

res et d’autre part en produit transfor-
mé vers les épiceries fines, les magasins 
bio… « Nous avons une grosse gamme 
de produits », insiste-t-il encore. Mous-
ses, terrines, rillettes mais aussi œufs, et 
bien sûr filets frais, fumés : il est possi-
ble de découvrir et de se régaler avec la 
truite sous bien des aspects différents.

Au bord du bassin, Nicolas Thomas 
confie sa préférence : « J’ai demandé à 
Sylvain de ne travailler qu’en grosse 
pièce. Il y a l’envie de faire découvrir 
aux gens cette texture fondante à l’is-
sue d’une cuisson très douce (38 °C). » 
Il poursuit sur le travail de Sylvain 
Tscherter : « Il y a une vraie noblesse 
dans le savoir-faire car c’est un poisson 
qui nécessite beaucoup de travail en 
amont. » Comme un chef en cuisine, 
c’est un travail passion, avec cette idée 
de sortir le meilleur produit possible.

Et pour ceux qui le désirent, on peut 
même venir pêcher sa truite dans un 
cadre magnifique…

Les truites de l’Aube, 9, rue du Mont-Re-
min à Veuxhaulles-sur-Aube. Tél. 
03.80.93.52.58. Site internet : truites-
laube.fr/

Les truites de Veuxhaulles-sur-Aube, l’excellence en bassin


