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BOUFFONS LA VIE CONTRE LE COVID-19 : 
LES FRAISES DE NORDINE LABIADH FONT 
LE PRINTEMPS 
Par Jacky Durand— 29 mars 2020 à 11:45 
En ces temps pandémiques, rien ne vaut la cuisine pour se 
réchauffer l’humeur. 

 
Blanc-manger de chèvre caillé aux fraises et au sirop d'agave Carnet / 
Photocuisine  
  
Heureux qui comme le cuisinier nous fait toujours voyager. Sur la 
banquette en moleskine d’une brasserie chic comme sur la chaise bancale 
d’un boui-boui, la bectance ignore les frontières. Evidemment en ces 
temps de confinement, vous me direz macache, nada, impossible d’aller se 
taper la cloche dans notre cantine préférée. Raison de plus pour se 
brancher dimanche 29 mars à 21h55 sur la chaîne Planète+ où l’on va 
retrouver le cuisinier Nordine Labiadh dans le cadre de la série 
documentaire Planète Chefs (1). De Paris à Zarzis en Tunisie, le réalisateur 
Stéphane Carrel s’est mis durant un mois dans les pas du chef du 
restaurant A mi-chemin, à Paris, pour raconter son parcours aussi 
singulier qu’émouvant. 



Passeur de goût 
Qui mieux que Nordine Labiadh peut nous emmener au bout de nos rêves 
de papilles baroudeuses avec sa «chorba à la seiche», ses «boulettes de 
veau de lait mijotées, fine semoule à l’aneth», son «riz au lait de coco à la 
cardamome, servi tiède» ? On ne cessera jamais de le répéter, Nordine 
Labiadh est un passeur de goûts et de saveurs entre sa Tunisie natale et la 
France où il a débarqué un soir d’hiver en 1999. Il a d’abord appris les 
canons de la gastronomie française, les plats de ces terroirs qui le faisaient 
rêver de l’Hexagone quand enfant, il suivait le Tour de France depuis 
Zarzis, une ville portuaire du sud-est de la Tunisie. 

Bœuf bourguignon 
Aux fourneaux, il a fallu du temps à cet homme humble et généreux pour 
s’affranchir de ce qu’il pensait être un aller simple vers la France et sa 
cuisine tricolore. Il a fallu aussi tout l’amour de sa femme Virginie, une 
Bretonne experte en vins nature, pour le convaincre qu’il allait dépasser le 
tiraillement entre le bœuf bourguignon et le couscous et revisiter tous ces 
plats en y mettant sa propre créativité et la sensibilité de l’enfant qui 
contemplait sa mère lavant les épices dans un tamis de palmier. Il aurait 
pu se contenter de raccrocher les wagons entre la France et la Tunisie en 
fricassant un peu des deux dans l’air ambiant de la cuisine fusion. Mais il 
a fait beaucoup plus que ce raccourci, il a inventé sa propre partition au 
gré des saisons, de ses rencontres. Prenez ses œufs mayonnaise. Il n’y a 
pas plus bistrot français que cette entrée. Nordine Labiadh les revisite en 
parfumant la mayonnaise avec du ras-el-hanout, un mélange d’épices 
ensoleillé venu de l’autre côté de la Méditerranée. Et il râpe dessus un peu 
de poutargue, ces œufs de mulet séchés préparés par un ami pêcheur corse, 
une île dont Nordine et Virginie sont devenus de véritables ambassadeurs. 
On vient dans leur restaurant, sans guide ni boussole, voyageur immobile 
mais nourri de tous les rêves d’un cuisinier magicien hors norme. Dans le 
documentaire de Stéphane Carrel, il retrouve sur le port de Zarzis un vieux 
pêcheur qu’il connaît bien et qui lui dit : «Les poissons partent et reviennent 
toujours.» 

 



Gariguette 
Pour Libération, il a concocté un dessert autour de la fraise, simple et 
savoureux : il vous faut deux barquettes de fraises gariguette ; 500g de 
fromage blanc ; un pamplemousse ; une cuillère à soupe de cassonade. Lavez 
et sécher soigneusement les fraises et le pamplemousse. Equeutez les 
fraises et faites-les mariner cinq minutes dans le jus du pamplemousse 
pressé. Dressez le fromage blanc au centre d’une grande assiette. 
Parsemez-le d’un peu de peau de pamplemousse râpée. Entourez-le des 
fraises et de leur jus sur lesquelles vous aurez saupoudré la cassonade. 
(1) Planète Chef sur Planète+, série documentaire de Stéphane Carrel. Dimanche 29 mars, 20h55 : 
premier volet la cheffe Beatriz Gonzalez ; 21h55, deuxième volet Nordine Labiadh. 

Rediffusion le 3 avril à 11h05, le 4 à 11h25 et le 9 à 10h35. 
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