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1—Choisir sa pièce  
coup de cœur
« Pour dresser une jolie table, 
construisez-la autour d’un objet 
que vous affectionnez tout particu-
lièrement – cela peut être les verres 
ou la nappe, par exemple. »

2—Mélanger
« Mêlez l’ancien au nouveau ; le 
rare au commun. Afin d’y parve-
nir, il vaut mieux investir dans 
plusieurs services, sets de couverts 
et linges de maison. »

3—Ne pas gêner  
ses convives
« Evitez les bougies et les fleurs 
trop odorantes, les chandeliers 
hauts et imposants qui pourraient 
bloquer la vue de vos convives 
et espacez les décorations pour 
laisser vos invités libres de tout 
mouvement. »

4—Ne pas faire comme  
au restaurant
« Il ne sert à rien de placer les 
verres en triangle ou de plier les 
serviettes de manière incongrue. 
Restez le plus simple possible  
et évitez la prétention à tout 
prix – voici mon conseil le plus 
important. »

5—S’amuser
« Lorsque l’on cuisine pour autrui 
ou que l’on reçoit des amis, il s’agit 
d’un acte de générosité. Déten-
dez-vous et profitez du moment ;  
il n’y a aucune raison que la récep-
tion se passe mal. »

Chez eux –  
Quand recevoir 
est un art, par 
Pierre Sauvage, 
Flammarion,  
320 pages. 
Disponible à par-
tir du 7 octobre. 
editions.flamma-
rion.comLa
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TELLEMENT 
CHOU

DANS LE VISEUR

Ces derniers mois, le Belge Bram 
Kerkhofs a réfléchi à une collection 
modulaire, et la table Brocoli ainsi que  
la lampe qui l’accompagne s’érigent 
comme premières réalisations de cette 
nouvelle ligne. « Le concept est issu de 
mes recherches sur les fractales : ces 
figures mathématiques qui présentent 
une structure semblable à toutes les 
échelles, explique le designer. La nature 
en est remplie : les fougères, le chou 
romanesco… et le brocoli ! » Le bord du 
plateau ainsi que la lampe pivotante en 
sont donc deux expressions. Sympa pour 
impressionner vos invités, n’est-ce pas ?

La table et la lampe, en acier inoxydable et alu-
minium, sont disponibles à partir de 1 795 euros. 
bram-kerkhofs.be
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ACHETER LOCAL
L’INITIATIVE

En mai dernier, Pierre Peckel, Oliver Knight et Corentin 
Deudon, trois jeunes entrepreneurs belges désireux de 
mettre en avant les petits producteurs et les artisans de 
notre plat pays, ont lancé l’e-shop La Vitrine Locale. « A 
travers cette boutique en ligne, nous souhaitons aider les 
petites structures qui n’ont pas forcément le temps ni les 
moyens de digitaliser leur activité et leur offrir la visibi-
lité qu’ils méritent, explique Corentin. De plus, nous 
invitons également les consommateurs à participer à la 
transition responsable en achetant local. » On y retrouve 
des boissons, du granola, du miel, du chocolat, des tape-
nades… Bref, un tas de bons produits pour améliorer ses 
habitudes de consommation de manière ludique.

lavitrinelocale.be

TOUT UN ART
LEÇON DE STYLE

Le temps d’un repas placé sous le signe du raffinement, Pierre Sauvage nous invite 
chez vingt de ses amis. En résulte un livre inspirant qui rend hommage à l’art de 
la réception. La figure incontournable du design d’intérieur nous donne quelques 
conseils pour dresser une table digne de ce nom.
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Nouvelles têtes
Longtemps injustement considérées comme des cuisines uniquement roboratives  
ou maladroitement dites « exotiques », les saveurs de l’Afrique s’épanouissent dans 
les menus de ces nouveaux chefs de l’afro-fusion.

GOMBO CLUB
Derrière le Gombo Club, il y a Issiaka 
Johnson, 31 ans, prêt à mordre avec 
avidité dans une gastronomie africaine 
sans frontière, de la Guinée au Congo. 
Après avoir disserté sur sa page Ins-
tagram sur le fonio, le niébé ou l’okra, 
qu’il prépare avec un twist local, il 
envoie désormais régulièrement des 
assiettes sans gluten depuis la cuisine 
du bar bruxellois Chez Ta Mère.

Chez Ta Mère, 181, chaussée d’Ixelles, 
à 1050 Bruxelles. @gombo_club

AFROBURGERS
Quatre ans après avoir régalé leurs 
voisins via Menu Next Door, puis être 
montées à bord d’un food truck, les 
cheffes Régine Nyiratunga et Aline 
Uwondironda sont les résidentes de 
Kokotte, un restaurant éphémère à 
Bruxelles. Les deux amies parviennent 
à nous surprendre avec des burgers — 
au poulet DG, yassa-style ou végans 
façon Rwanda.

Pop-up Kokotte, 30, rue des Bouchers, 
à 1000 Bruxelles. @afro_burgers

CORDON BLEU DU BLED
On aime la personnalité aventureuse 
de Roger Emery Dushime, alias Cor-
donBleuDuBled sur Instagram, mais 
on se délecte encore plus de son 
concept de box carrément afrofoodie, 
à emporter depuis peu. Ce cuisinier 
curieux, qui s’inspire tant de la soul 
food américaine que des Antilles et du 
Kenya, cache aussi, sous sa toque, des 
tables d’hôtes et des vidéos de 
recettes.

@cordonbleudubled


