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GASTRONOMIE PORTRAIT

Petits fours
et gros succes

REMs Sylviane Bertacchi, fondatrice
de I'entreprise du méme noim,

est lauréate de la Victoire

des autodidactes pour le Grand Est.

arsquelle nous regoit la se-
malne dernidre dans les fo-
caux de sa société, implantée
4 Bezannes depuis janvier
2014, Sylviane Bertacchi, direc-
trice générale des Réceptions Ber-
tacchi, service traiteur et sémi-
naire, s'appréte a recevoir le pirix
de l'autodidacte de I'année pour la
région Grand Est - la finale natio~
nale se déroulera au printemps.
Organisée par la Harvard business
school club de France, cette ré-
compense « met a 'honneur l'espric
entrepreneurial, l'andace er la di-
rermination » de dirigeants n'ayant
pas suivi le cursus approprié.
« Ce prix me fait trés pluisir, surtout
que l'on nraveit un peu poussée
pour y aller, raconte-t-elle, sourire
XXL en bandouliére. Ne pas érre di-
plémée dans ma partie, ¢a a pu me
fuive un peu souffrir quund j'ai dé-
buté. Pas dans le regard des autres
imais au fond de moi-méme, comme
si je devais nécessairement en jaire
plus que les autres. Aprés, avec le
temps, on change notre regard sur
soi-ménie... »

“Relever de nouveaux
défis, ¢a ne me fait
pas peur, au contraire,
co m'émoustille I
Sylviane Bertacchi

Avant de connaitre le succés dans
la création culinaire, Sylviane Ber-
tacchi, née & Reims il y a 55 ans,
avait opté pour des études de...
psychologie. «Mais rfous ines
grands-parents étaient dans la res-
tawration », se souvient cette hlle
née de mére franGaise et de pére
italien. A I'issue de son cursus uni-
versitaire, elle se lanca dans
I'aventure aprés avoir lu un article
sur les débuts de la restauration i
domicile. «Ca a fait tlt», dit-clle.
En 1986, elle crée avec son mari
Eal Easy, « un service qui wexistalt
pas encore @ Reims. On fuisait en-
trées, desserts et un plat cuisiné —
c'étair aussi les débuts du “sous
vide™. On s'engagealt & livier dans
les trente minutes. »

Eal easy fait vite l'objet d'un repor-
tage Lélévisé, lequel susclte des re-
tambées inattencliies : « Un inspec-
feur des services d'liygiéne m'a ap-
pelée aprés la diffusion pour me dire
que je n'avais pas le droit d'exercer

ce métier depitis mon logement per-
sonnel, rit-clle. Mais ¢ a été positif;
ca m'a permis avancer plus vite. »
Le couple Bertacchi, qui s'en va
poursuivre son activité dans le
passage du Commerce, ouvre un
restaurant, « Je faisais des pizzas
alois que je n'en avais jarnais fait de
ma vic... Pouy in‘afder, j'ai embau-
clté une ingénleure en agronomie.
On avait une cuisine de 10 m »

“LES CREVETTES, EPLUCHEZ-LES »,

LUD GLISSE-F-ON A SON PREMIER COCKTAIL

En 1988, elle a écho par une amie
que 'entreprise de transpott Sitra
cherche un traiteur pour féter son
demi-siécle d'existence. L'affaire
est conclue d'une poignée de main
et Ja veila qui s'embarque dans la
préparation d'un cocktail de 300
personnes, aldée de plusiours
membies de sa famille et seule-
ment armée de... deux frigos. « On
a tout préparé la nuit précédente,
c'étair trés... artisanal. Il faut nous
imaginer, encadrés par la police -
car il y avait des ministres - aver
notre camionnette. » Sylviane Ber«
tacchi réussit I'examen de pas-
sage, « A fo fin, le directeur me re«
mercie et me dit: “Si je peux vous
faire une petite yemarque, les cre-
veties, la prochaine fois, épiuchez-
ies [”n

Voild sans deute la clé de sa réus-
site . ne pas avoir peur du change-
ment, quitte 4 se jeter sans filet
dans de nouveaux défis. « Ca ne ine
fait pas peur; au contruire, ¢a
m'émoustille ! », dit-elle comme si
cela constituait une évidence. Elle
déménage ensuite son entreprise
vers lavenue de Laon, arrétant le
restaurant et se lancant pour de
bon dans le service traiteur. « C'est
moi qui crée. J'aime le changenent,
J'ui un besoin de me renouveler, c'est
méme parfois problématique. Au-
Jowd'hul, on e canalise un peu
mes envies de création. = Au fil des
ans et des nouveaux clients, I'af-
faire se prolessionnalise.

Qu'il semble loin, le temps od son
inventivité devait tenir dans
quelques métres carrés. Aujour-
d'hui, les Réceptions Bertacchi,
c'est une unité de production de
800 m?, laquelle occupe la meitié
des locaux. Son entreprise compte
désormais une 1rentaine de sala-
riés et. outre I'aspect traiteur qui
s'exporte  en  Champagne-Ar-
denne, «et tn pett @ Paris qussi»,

Depuis un quart de siécle, Sylviane Bertacehi, dont [eritreprise comple plus de trente salaris, a créé des centaines de patits fours. Bernard Sivade -

un restaurant de 110 couverts —
ouvert ie midi - depuis le démé-
nagement 3 Bezannes. Et n'allez

manger, boire - ¢u se voit d'aflfeurs,
non 7 fe reste curieuse de tout. » On
la croit volontiers. B MATHIED LVOREIL

pas croire quelle sera rassasiée
aver ce prix. « Mais ce n'est pas un
boulot, c'est une passion. Jadore

SOUVENIRS PARFOIS DFJANTES D'UN QUART DE SIECLE DE CREATIONS

Sylviane Bertacehi n'en fait pas mystere : ¢ i pu faire
certaines choses qui suralent sons doute été considérées
comme une hérésie par certains cuisiniers. Je suis une
autodidacte mais aprés, je me suis rarement plantée dzns
les associations de saveurs, mes accords fonctionnent spu-
vent méme si, I encore, ce que je peux faire n'est pas aussi
raffiné que chez les grands de la cuisine. » Singulier métier,
tout de méme, que le slen ot des inconnus, dans la pers-
ertive d'un événement important, viennent la vair pour
‘grganlsation d'un cocktail XXL, parfois selon des criteres
plus audacieux que la moyenne, « Bien siir que i eu des
demandes un peu déjantees. Je me souviens que pour e

vemigsage d'unie exposition de peintures ob [artiste privile:
giait le violet, on nravait demandé un cocklail uniquement
de cette couleur - on avait travaillé avec des aubergines, de
Ia betterave, du cassis, des mdres, etc. Jadore quand on me
donne des thames un peu fous, Avec les dlients que fe
connais déja, je travailte 3 Iz confiance mais une premidre
fois, il y a toufours une part d'inconnve. La, on ma deman
dé dlorganiser prochainement un cocktaif “rétro chic” If faut
quand méme se demander ce que ¢a peut voulair dire e
prevois par exemple des “langoustes & la parisienne”,
comme celles qu'on trouvait chez les bouchers dans les
anndes 70, Mass je n'en diref pas plus ! »
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