Didenheim / Christine cuisine

B Armée de son fouet... électri-
que, Christine Buchert partage,
depuis avril 2009, son savoir
faire culinaire aupres d’ama-
teurs gastronomiques. Que ce
soit lors de cours particuliers
ou durant une réception privée,
les ingrédients restent les mé-
mes: une pincée de patience,
un soupcon d’improvisation et,
surtout, un zest de folie.

L’horloge du salon vient d’af-
ficher 19 h. La trentaine de
convives attendue franchira
le pas de la porte d’entrée de
votre domicile dans moins
d’'une heure et vous n’avez
toujours rien prepare. Curieu-
sement, le stress ne semble
pas vous envahir. Vous étes
meme  serein.  Pourquol
s’alarmer alors que Christine
Buchert s’affaire en cuisine?

Formule clé en main

Cette Mulhousienne de 45
ans, installée a Didenheim
depuis avril 2009 en tant
qu’autoentrepreneuse  Sous
'enseigne Christine cuisine,
prend tout en charge lors de
VOS soirées privees ou lors de
ceremonies plus imposantes
comme les communions, les
mariages ou les anniversai-
res. En concertation avec
vous, elle élabore le menu,
s’occupe de la deécoration -
elle propose la location de
nappes et de vaisselles,
concernant 'arrangement
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Peu importé le niveau,’ éhfis:[ine Bﬂchert dispense ses cours de cuisi-
ne avec pour ingrédient principal: le plaisir. (Photo DNA)

floral, elle a recourt aux ser-
vices d'un fleuriste avec qui
elle est associee - et, assistee
d’extras, assure le service.
«Cette formule cle en main
permet aux gens de profiter
pleinement de ce qui est l'un
des moments les plus impor-
tants de leur vie. Ils peuvent se
reposer sur moi en toute
confiance. Je ne laisse rien au
hasard», assure-t-elle.

Les talents de cette ancien-
ne étaliere en boucherie-
charcuterie ne se limitent pas
aux fonctions de traiteur
mais s’étendent a celle d’en-
seignante. Depuis septembre,
elle propose, principalement
sur le Haut-Rhin, des cours
de cuisine a domicile. D’une
durée de trois heures par
séance, elle essaie de réaliser
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un menu complet avec I'éle-
ve. «Chez eux, les gens ont
leurs reperes. Je m’adapte a
leurs materiels, comme c¢a 1ls
peuvent refaire seuls le menu.
Je donne aussi des cours en
groupe, quatre personnes
maximum, mais je préefere les
lecons individuelles car les
gens sont plus a [l'aise pour
poser des questions ou pren-
dre des initiatives», explique
celle qui a apprit a cuisiner
en observant, petite, son pere
mais aussi en expérimentant
seule des recettes.

De la mere de famille qui
desire concocter des plats
plus sophistiques a la jeune
celibataire qui désire étoffer
son savoir faire culinaire en
passant par celle qui veut jus-
te s’organiser mieux derriere
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les fourneaux, les demandes
de ses éleves sont variées.
«J’ai de nombreuses jeunes fil-
les qui se mettent en menage
et desirent donc apprendre a
realiser de bons petits plats
pour leur compagnon. Elles
me disent que leurs meres ne
leur a inculqueé aucune notion
de cuisine. Avec l'’émancipa-
tion feminine, le passage géene-
rationnel mere-fille ne s’est
pas fait. J'ai aussi des meres
quadragenaires qui me de-
mandent de les aider pour rat-
traper leurs filles qui, grace a
Internet, multiplient les expe-
riences en cuisine I», note-
t-elle avec humour.

Sa clientele s’etend aussi a
la gent masculine. «J’ai aussi
des hommes qui veulent faire
plaisir a leur copine ou qui
veulent epater leurs amis lors
d’un diner. Ils sont moins or-
ganisés que les femmes mais
c’est sympa de les voir s’émer-
veiller devant des choses sim-
ples», déeclare-t-elle.

Derniere corde a son arc,
Christine Buchert assure aus-
si des commandes ponctuel-
les et spécifiques. Pour les feé-
tes, elle a réalise 44 kg de
Bredala, 10 kg de foie gras et
ne compte plus le nombre de
kougelhopfs qu’elle a prépa-
rés. Inés Lazibi

D Vous pouvez contacter Christi-
ne Buchert au 06228056 57.
Plus de renseignements sur son
site: www.christine-cuisine.fr
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