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orsqu’il y a des invités a la maison, c’est Jéréme qui fait

la cuisine, mais qu’on se le dise: il ne veut y voir per-

sonne d’autre. Nous sommes l'exception qui confirme
laregle.

A peine arrivé, Jérome Aké Béda nous propose un verre
de chasselas. C’est une maniére sympathique d’appliquer 'une
de ses devises : « Je ne parlerai qu’en présence de mon verre de
chasselas. » On attendra quand méme un peu pour faire santé,
avec l'un de ses chasselas d’exception, un Saint-Saphorin 2016,
un grand cru « Les Blassinges » de Pierre-Luc Leyvraz. Ca ne
se boit pas, ¢a se savoure, surtout si, dans
le méme temps, une magnifique assiette de
sushis aguiche vos papilles.

Pour [heure, debout devant son
plan de travail, bien enveloppé dans son
tablier, Jéréme s’occupe des langoustines
qu’il nous servira tout a heure et de leur

Hasard ou plutot
destin? C’est en
songeant a 'Amérique
que Jérome Aké
Béda s’est retrouvé

en Suisse.

accompagnement. Des «langoustines rieuses» comme il les
appelle, tant elles [ui semblent se marrer en vous regardant de
coin, de tous leurs grands yeux noirs.

Jérome Aké Béda est né en Cote d’Ivoire, dans la région
d’Adzopé, le 2 février 1962. Enfin, le 2 février, c’est selon. A
I’époque, le recensement des naissances se faisait encore
occasionnellement dans le pays, lors du passage du fonc-
tionnaire attitré dans les villages. Souvent dotés de plu-
sieurs femmes aux alentours, les géniteurs des derniers nés
n‘annoncaient guére que la période approximative de la
naissance; la date exacte, ma foi, était pas-
sée aux oubliettes. Administrativement,
Jérome est donc né en 1962. Point. C’est par
la mission catholique du lieu qu’il a appris
étre né le 2 février. Mais aucun document
officiel n’en atteste. Voila pourquoi sa date
de naissance a été enregistrée le 00.00.1962,
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Langoustines, lentilles
Beluga, brunoises de
légumes, morilles...
bientot en plat beau,
fin et généreux grace
aux talents de cuisinier
de Jérome Aké Béda.

Les «langoustines
rieuses » semblent
se marrer, en vous
regardant de coin,
de tous leurs grands
yeux noirs.

lorsqu’il est entré en Suisse, et que cette hypo-
thése fortement improbable s’est transformée
en 01.01.1962 sur ses papiers a croix blanche sur
fond rouge, comme son passeport ou son per-
mis de conduire... Depuis, Jérome est en effet
devenu originaire de Giez, la commune d’ori-
gine de sa femme, prés de Grandson!

Hasard ou plutdt destin? C’est en son-
geant a PAmérique que Jérome Aké Béda s’est
retrouvé en Suisse. En 1989, il décide de quitter
la Cote d’Ivoire, dont la stabilité commence a
vaciller. Dipléomé de I'Ecole hoteliere d’Abidjan,
et fort de son expérience de maitre d’hotel au
Wafou, un restaurant en bordure de lagune de
la capitale ivoirienne, il se rend en France dans
l'idée de rejoindre les Etats-Unis.

La rencontre a Sarlat, cet été-1a, de 'un de
ses anciens professeurs a Abidjan, va tout chan-
ger. Ce Francais, Philippe Corsaletti, travaille
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alors sur un projet de restaurant en Suisse
et lui propose de faire partie de son équipe.
Jérome a certes mangé sa premiere fondue au
Chalet suisse a Abidjan, mais c’est a peu pres
tout ce quil connait du pays de Guillaume Tell.
1l est pourtant séduit par I'idée. L’'année sui-
vante, il arrive donc dans le canton de Vaud,
ou son mentor l'invite a déjeuner... a PAuberge
de I'Onde. 1l est loin de se douter qu’il devien-
dra dans ce lieu 'un des sommeliers et maitres
d’hétel les plus connus de Suisse. En revanche,
il se souvient tres bien avoir déjeuné d’un
coquelet-frites, le plat a la carte qui se rappro-
chait le plus de ses habitudes africaines.

La suite, c’est un permis d’étudiant pour se
perfectionner a I’Ecole hoteliere de Glion, qui
lui permet de s’établir en Suisse. Assoiffé d’ap-
prendre, il fait la patente vaudoise de cafetier en
1994 puis le brevet fédéral de chef en restaura-
tion et enfin la maitrise fédérale de maitre d’ho-
tel. Parallélement aux diplomes, il accumule les
expériences. Apres le Raisin, a Vevey, il oeuvre
a 'Auberge de la Crochettaz, a Epesses, a I'Er-
mitage, a Clarens, aux Marines, a Villeneuve, a
la Grappe d’Or, a Lausanne, au Vieux Stand, a
Lutry. Avec le temps, les périodes d’emploi se
font plus longues. Engagé en 1997, il reste cing
ans chez Denis Martin, a Vevey, avant de pas-
ser au Mirador-Kempinski, au Mont-Pélerin, en
2002, puis a PAuberge de I’Onde, en 2006, ou il
officie donc depuis plus de dix ans.

En entrée, Jérome a préparé un consommé
de pinces de langoustines, facon thai. Excellent,
relevé a souhait, il nous le sert avec un Pinot gris
2007, de chez Chaudet vins, a Rivaz. Suffisam-
ment charpenté et pourvu d’une acidité d’oxyda-
tion et d’une longueur incroyables qui tempérent
le coté épicé de lassiette. Malgré les apparences
de ce début de repas, Jérome préfere la cuisine
francaise entre toutes. Si un mets italien peut
étre exceptionnel, la gastronomie frangaise reste
a ses yeux la plus classique: c’est sur cette base
que tout le monde cuisine dans nos régions, cha-
cun déclinant sa version.

A table, son souvenir d’enfance, c’est le
poulet sauce arachide, le poulet d’Afrique, le
poulet bicyclette comme on Iappelle 1a-bas,
parce qu’il sait courir, et courir vite quand on
cherche a l'attraper pour en faire son repas.

Ce quil aime aujourd’hui? Les langous-
tines, les poissons, en particulier le rouget, le



poulet fermier, la pintade, les viandes rouges,
pourvu qu’elles soient gotliteuses. « Du beeuf
Simmental, par exemple, rassis sur os, sel-
poivre, bonjour-bonsoir, un simple aller-re-
tour dans la poéle. C’est une tuerie!»

Ce qu’il maime pas en revanche, mais
alors pas du tout, ce sont les grenouilles, les
concombres de mer, les huitres. «Si vous arri-
vez a me faire manger des huitres, vous étes
trés fort. Méme ’écailler du Lausanne-Palace,
mon ami Daniel Riveti, m’a lancé un défi que
jattends. Les huitres, c’est visqueux. Quand je
veux dire a quelqu’un qu’il manque d’énergie,
je lui dis: "Tu as une énergie d’huitre.” Cest
quelque chose qui n'est pas franc, comme le
serpent, et je ne peux pas non plus manger du
serpent”. Les oursins, c’est pareil, je me suis
fait piquer une fois a Ibiza, merci, et tout ce que
je vois dans l'oursin, ca me fait peur.»

Dans le passé, c’est le client qui faisait la
célébrité de I'Auberge de ’Onde. Charlie Cha-
plin venait y manger réguliérement en famille,
Jean-Villars Gilles y avait sa table. Aujourd’hui,
c’estpar Jérome Aké Béda qu’elle est connue loin
alaronde. C’est 1a qu’il a été couronné meilleur
sommelier de Pannée 2015 par le Gault et Millau
suisse. Bien stir, la stireté de son jugement avait
déja impressionné plus d’'un connaisseur de la
dive bouteille. Jusqu’au célébre gourou du vin,
Robert Parker, venu diner incognito a '’Auberge
de 'Onde, un soir de mai 2011. L’Américain
avait été bluffé par un vin suisse, un Folissimo
2006, que Jérome lui avait recommandé. Mais
aprés avoir été deux fois lauréat romand du tro-
phée Ruinart, en 2003 et 2005, étre reconnu
meilleur sommelier suisse de année lui a fait
un immense plaisir.

«A T'Auberge de I'Onde, dit-il, jai senti
comme une vibration, je me suis dit: ici c’est
chez moi.» C’est donc tout naturellement qu’il
souhaite que les visiteurs se sentent comme a la
maison. Il se considére dans son travail comme

* Pour la petite histoire, le nom du restaurant abidjanais ot
Jérome Aké Béda a été maitre d’hotel avant de quitter son
pays, Le Wafou, veut dire «le serpent» en langue burkinabé.

**  Assemblage de cabernet sauvignon,
cornalin, merlot et syrah.

«un serveur qui est la pour assurer le bonheur
des clients ». Sur dix d’entre eux, deux seulement

lui demandent la carte des vins, les autres lui
font confiance. Comme le confirme la derniere
étude commandée par Swiss Wine Promotion,
rien ne vaut une recommandation personnelle.
Si 80 % des amateurs de vin ne croient guere aux
réseaux sociaux ni aux avis publicitaires pour
choisir une bouteille, ils se fient volontiers a I'ex-
périence d’une personne en chair et en os. Alors
quand elle a le palais de Jérome...

Dans son métier, Jérome Aké Béda est
aussi servi par une faconde naturelle, un gott
revendiqué pour le théitre et la maitrise d'une
langue fleurie dont seuls les Africains franco-
phones sont encore capables. Il en donne toute
la mesure dans les soirées vigneronnes qu’il
donne al’Auberge de ’Onde, au cours desquelles
il invite les participants a partir en voyage dans
leurs verres, sur le chemin des cépages, en
Suisse et ailleurs. D’une vigne a l'autre, ses pré-
férences personnelles 'emménent plutot sur les
traces du chasselas, du chardonnay, de la petite
arvine, du chenin blanc et du riesling, dans les
blancs; des grands pinots noirs, de la syrah et
du merlot, dans les rouges.

En deuxiéme entrée, voici les langous-
tines rieuses, sur un lit de lentilles beluga facon
risotto, accompagnées de pointes d’asperges,
de morilles et de brunoises de légumes (voir la
recette en encadré). C’est beau, c’est fin, c’est
généreux. Jéréme fait manifestement preuve
d’un autre talent, en cuisine, méme s’il s’inquiéte

Lorsqu’il y a des

invités a la maison,
Jérdme Aké Béda fait la
cuisine sans accepter
personne d’autre; nous
sommes I’exception

qui confirme la régle!
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Jusqu’a ce que les
lentilles soient cuites,
est ajoutée au fur

et @ mesure 'eau

de trempage des
morilles séchées.

de voir son fils ainé envisager cette voie profes-
sionnelle, extrémement exigeante a ses yeux.
Pour lui, c’est un métier de fou: "Mais chacun
choisit sa voie. »

La sienne a-t-elle été si aisée? Pas si sr.
Car Jérome n’a jamais pris un cours de som-
melier. Dans ce domaine,
c’est un autodidacte. Comme
il métait pas tombé dans un
tonneau quand il était petit,
il a patiemment comblé son
déficit de connaissances sur
la planete des vins en s’inté-
ressant a tous les aspects du
monde viti-vinicole, I'un apres
Pautre. Comme il le dit, c’était — et c’est tou-
jours - comme une quéte diogénique. Il a appris
le vin sur le tas, en multipliant les dégustations,
avec ses patrons ou d’autres grands chefs deve-
nus ses amis, sur le terrain avec les vignerons
dont il a peu a peu forcé 'admiration, aupres
de ses collegues, a I'image de son idole, Paolo
Basso, meilleur sommelier du monde en 2013,
apres avoir été meilleur sommelier d’Europe
en 2010 et de Suisse en 1997.

Letravail etle talent ont faitle reste, tant on
sent Jérome tenaillé par la soif d’apprendre, de
s’améliorer, de faire de nouvelles découvertes.
11 faut I'entendre rappeler encore aujourd’hui
la formule du président Félix Houphouét-Boi-
gny, qui répétait a ses compatriotes: « Pourvu
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Etre sommelier, ce
n’est pas seulement
connaitre l’'cenologie:
on doit tout savoir
des boissons, des
eaux minérales, des

bieres, des alcools.

quon y mette le coeur, on est toujours capable
d’y arriver, d’occuper tous les postes.» C’est un
peu comme si 'ancien président ivoirien s’était
adressé a lui personnellement. Et comme si
lui-méme a son tour adressait un message d’ef-
fort et d’encouragement a tous ces jeunes Afri-
cains qui viennent tenter leur
chance en Europe. Car toutn’a
pas toujours été facile. Quand
il était encore chez Denis
Martin, a la fin des années
1990, jugeaient
encore iconoclaste, pour utili-
ser un terme pudique, d’enga-

certains

ger un Noir comme serveur.
Mais Jérome connaissait par cceur les 70 fro-
mages du charriot, bien rangés par catégories
de lait. Démonstration qui ne manquait pas de
faire son effet aupres des clients, surtout les
plus étonnés de sa présence.

La pintade dorée et ses petites pommes
de terre rondes réties au four arrivent sur la
table. Elle nous a un peu attendus mais dans
nos verres, deux crus la subliment. Deux pinots
noirs 2015, un Clos du Chdteau du domaine des
Landions, a Vaumarcus, et une cuvée de Martha
et Daniel Gautenbein, dans les Grisons. Jérome
se livre avec nous a un petit cours de dégusta-
tion, en jouant de leurs comparaisons. Magie du
vin, magie des mots.

Etre sommelier, ce n'est pas seulement
connaitre Pcenologie, le vin et ses accords avec
les mets. On doit tout savoir des boissons, des
eaux minérales, des biéres, des alcools. Ce qui
nous permet d’apprendre au passage que, pour
Jérome, la Badoit et la San Pellegrino sont les
eaux minérales qui interferent le moins avec
les mets.

Mais c’est quand méme sur le chasselas
que Jérome Aké Béda est aussi intarissable
quincollable. «Le chasselas, c’est un cépage
que jobserve depuis des années, dit-il avec
appétit. Cest un cépage extraordinaire. On le
soupconne d’étre 'un des plus vieux cépages
du monde, sinon le plus vieux. Grace a José
Vuillamoz, auteur avec Jancis Robinson et
Julia Harding d’un ouvrage de référence, The
Great Wine Grape Book, on sait aujourd’hui que
le chasselas est bien suisse. Et c’est un cépage
trés identitaire, qui ne renie pas ses origines. Il
est comme c¢a le chasselas, il n’est pas du tout



ostentatoire, il est plein de retenue, de discré-
tion, il est 'neutre’ comme un Suisse. Sur sa
premiére année, il va se montrer chétif, il ne
va pas remplir la bouche. Mais en prenant de
’Age, il va changer et se glisser parmi les autres,
parfois méme comme un caméléon, en ressem-
blant & un chardonnay dans certains cas, a une
marsanne blanche dans d’autres, ou encore a
un riesling. Tout d’un coup, c’est un vin de gas-
tronomie, qui n’a plus rien a voir avec un simple
petit blanc d’apéro. Il m’arrive souvent de faire
apprécier le chasselas a certains connaisseurs
qui sen méfient, en leur faisant découvrir
incognito les facettes d’'un vieux chasselas
quils prennent d’abord pour un autre cépage. »
On touche ici I'un des crédos de Jérome Aké
Béda. Pour lui, le chasselas est un magnifique
vin de garde. Bien conservés, les vieux millé-
simes de ce vin qui n’est pas aromatique dans
ses jeunes années, prennent de Pampleur, de la
complexité, et méme des ardmes tertiaires qui
terrassent plus d’un connaisseur.

De cette chasse aux chasselas parfaits,
notre sommelier a tiré un livre d’anthologie.
Le titre en dit long sur la passion dévorante de
lauteur: Les 99 chasselas a boire avant de mou-
rir’. Cest un hymne a la Suisse romande, et
d’abord au canton de Vaud. De ces 99 chasselas
sélectionnés aprés plus de 300 dégustations,
40 viennent de Lavaux, dont 16 du Dézaley, 13
du Chablais, 12 de La Céte, 17 du Valais, 12 de
la région des Trois-Lacs, 3 de Geneve et 2 du
reste du pays. Avec cet ouvrage dans les mains,
on comprend mieux pourquoi tous ceux
qui veulent découvrir le vin suisse veulent
aujourd’hui rencontrer Jérome Aké Béda.

Depuis une année et demie, tous les ven-
dredis, il tient aussi une chronique radio-
phonique préenregistrée «Le bon conseil de
Jérome Aké Béda», diffusée sur LFM, One FM
et Radio Lac. «Avec cette chronique, jessaie
d’aller sur les meilleurs vins suisses pour sur-
prendre et donner envie. » Le 10 novembre 2017,
par exemple, il recommandait un grand chas-
selas d’Yvorne, un Chéiteau Maison blanche

*  Aux éditions Pierre-Marcel Favre, 2014, avec
Pierre-Emmanuel Buss et quelques autres.

2015, pour accompagner un petit filet de boeuf
juste saisi sur la poéle. «Et la, disait-il pour
conclure, je ne sais pas ce que vous allez deve-
nir. Votre plaisir sera incommensurable. »

«Je ne fais pas de compromis avec le vin. Un
bon vin doit vous procurer du plaisir. Mais les
golts sont différents. Ce vin qui vous plait peut
déplaire a un autre. C’est pourquoi je dirai qu’'un
bon vin est exempt de défauts de vinification,
que c’est un vin équilibré. On peut élever un vin
en barrique pour lui donner un peu de boisé,
mais ce n’est pas une raison pour en faire un jus
de planche.» Avec son caractere jovial, expan-
sif, qui ne lempéche pas de rester a 'écoute et
de savoir faire preuve de psychologie, Jérome
arrive a bousculer gentiment certaines habitu-
des. «Quand un vigneron me demande son avis
sur sa production, je le lui donne sans complai-
sance. Quand des clients me demandent pour-
quoi je m’ai pas tel vin ou tel autre sur la carte, je
réponds que je ne l'ai pas, c’est tout. »

On termine le repas sur un morceau de ce
gruyere caramel qui faisait fondre Jean-Pierre
Coffe. Affiné pendant deux ans et demi par
Jacques Duttweiler, selon un secret de fabrica-
tion bien gardé, ce gruyere porte bien son nom.
C’est un vrai dessert, que nous avons la chance
de déguster en petits morceaux, en méme temps
quun Dézaley, Clos de Abbayes 1970! Les
yeux de Jérome pétillent de malice en silence:
«Qu’est-ce que je vous disais, hein, de ces vieux
chasselas?» « Fp
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«Je ne parlerai qu’en

présence de mon verre
de chasselas », telle est
la devise du sommelier.

Un bon vin
est exempt
de défauts de
vinification
selon Jérome:
c’est un vin
équilibré.
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