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La cuisine du coeur
et del'ame

Ancienne designer, la cheffe
Oxana Cretu imagine des plats
aussi flatteurs a I'ceil qu‘au palais.

Quoi de mieux pour renaitre que de
changer de nom? Apreés avoir séduit

les Bordelais avec son restaurant Cro-

magnon, ouvert en 2017, Oxana Cretu
vient de renommer son établissement
Inima, qui signifie le coeur et I'dme en
moldave. «Jusqu’ici, je me protégeais
derriére une enseigne au nom un peu
brutal. Mais elle ma donné le temps de

définir mon identité culinaire», ex-

plique la cheffe autodidacte. Des
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A Bordeaux,
Oxana Cretu
allie design

et saveurs pour
desrecettes
singuliéres.

viandes grillées sur pierre de sel du
menu originel, il ne reste doncrien... si
ce m'est une partie de la clientéle qui,
parce qu'elle appréciait les plats pro-
posés en a-coté — comme I'huitre a la
mangue eta larose -, aconduit Oxana
a davantage s’exprimer en cuisine.
« Tout dans mon histoire mamenait a la
restauration, mais jai mis longtemps a
men rendre compte», explique celle
dont le prénom peut se traduire par
«létrangére qui accorde 'hospitalité ».
Arrivée a Bordeaux en 2006 pour
étudier les langues — elle en parle
quatre, dont le russe et le roumain -,
elle suit son envie d’apprendre a dessi-
ner qui la pousse vers un BTS design
de produit, dont la rigoureuse métho-
dologie de conception lui sert encore
de pierre angulaire. Aprés deux ans
passés a créer des pots de fleurs pour
orner les salles de restaurant, elle
comprend que son moyen d’expres-
sion est, en fait, la cuisine: « Le design
applique les idées a des objets concrets,
pour les amener ala vie et a l'utile; cela
vaut aussi pour les aliments!» Sa déli-
cate seiche crue mais fondante, dé-
coupée en tagliatelles relevées de wa-
sabi, pastéque marinée et glace a la
salicorne est ainsi née... d'une publici-
té pour des pétes au pesto de basilic:
«Jai dabordvu le plat avant de le mettre
en saveurs: je voulais quelque chose de
réconfortant comme des pites, et de fa-
milier comme lassociation basilic et to-
mate. Ensuite, a moi de surprendre...»
Les goiits de son enfance affleurent
parfois dans d’étonnantes alliances.
Ainsi du sarrasin, qu’elle associe dé-
sormais a la pomme, a I'ail noir et a
Ianguille fumée, «loin de la bouillie su-
crée traditionnelle». Mais aussi du
sandre et autres poissons d’eau douce,
choisis pour des raisons écologiques
et maturés, pour en intensifier les sa-
veurs. Contrebalancé par unrisotto de
céleri et des pickles acidulés de cham-
pignons, le plat gagne en vivacité. «Ce
nest pas loriginalité que je recherche
avant tout, mais l'émotion qui se crée a
la premiére bouchée. »
— Estérelle Payany
@ Inima, 48, rue du Palais-Gallien,
Bordeaux (33).
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