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 À ma maman, à Manon, à Nadège, à Christelle.
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  INTERVIEW 

 Comment êtes-vous devenu cuisinier ?

 Enfant, j'adorais bricoler et j'étais toujours fourré dans l'ate-

lier de mon père à Contrexéville. J'aimais particulièrement

 travailler le bois, et je pensais tout naturellement devenir

 ébéniste. Mais je n'ai pas trouvé d'apprentissage dans ce

 secteur… Alors j'ai choisi la cuisine, parce que j'étais sûr

 d'y avoir du travail ! Jusque-là, c'était le domaine réservé

 de ma mère. Ma première réalisation culinaire fut – j'en ris

 aujourd'hui – un plat de pâtes cuites à l'eau froide sans sel,

 préparé juste avant une compétition d'athlétisme. Ceci dit,

 la cuisine est également un métier vraiment manuel, où l'on

 transforme la matière, et c'est cette magie-là qui me plaît.

 Face à un morceau de bois ou une carotte, la démarche

 est la même : il faut en tirer le meilleur, en la travaillant de

 mille façons. J'ai toujours mes classeurs annotés de CAP

 du lycée de Gérardmer ! Au départ, c'est un métier ingrat,

 physiquement dur, sans week-end… Mais peu à peu et avec

 beaucoup de travail, on s'élève puis on arrive à prendre du

 plaisir et à créer selon son envie, le lieu qui nous entoure…

 Quels chefs ont marqué votre parcours ?

 Tous les chefs chez qui j'ai travaillé m'ont apporté quelque

 chose. D'abord, il y a eu Gérard Veissière au Capucin

 Gourmand à Nancy qui m'a appris les grands classiques,

 la passion de la cuisine, et ce qu'était un grand chef. J'ai

 pu observer la précision de ses gestes et saisir l'importance

 des détails. Il aimait aussi me parler de grands cuisiniers,

 comme Alexandre Dumaine ou Escoffier, dont il m'a fait

 découvrir les noms. Ensuite, avec Robert Bardot à Lille,

 dont l'établissement Le Flambard avait deux étoiles, j'ai


  EN 6 DATES 


 découvert une cuisine d'auteur, personnelle, délicate et

 épurée, avec des touches asiatiques. Au cœur des années

 80, c'était avant-gardiste ! Puis je suis arrivé au Château des

 Crayères de Gérard Boyer, un trois étoiles niché au cœur du

 vignoble champenois. C'était la grande tradition française

 de la gastronomie, une cuisine d'auteur avec une pointe de

 classicisme, un mélange qui permet d'accéder aux étoiles…

 J'ai commencé comme chef de partie au poisson. Mais

 comme j'avais aussi mon CAP de pâtisserie, j'ai pu tourner

 sur de nombreux postes et apprendre un maximum.

 Comment s'est passée votre collaboration avec Joël


  Robuchon ?


 Pour tous les cuisiniers de ma génération, travailler avec

 Joël Robuchon était une consécration. J'ai donc candidaté

 en écrivant une lettre manuscrite, passé un entretien au

 téléphone puis démarré directement au Jamin sans l'avoir

 jamais rencontré ! Bien des années après, j'ai su que c'était

 mon écriture très droite et structurée qui avait particulièrement

 retenu son attention… Les débuts ont été difficiles, parce que

 je tournais sur tous les postes, en donnant des coups de

 main partout où il y avait besoin. Sauces, desserts, poissons :

 j'ai fait un peu de tout et au bout de quelques mois, j'avais

 l'impression de ne pas avoir trouvé ma place… En fait, c'était

 parfait pour pouvoir observer et comprendre, puisque six

 mois après mon arrivée, j'étais devenu son second, et un

 an et demi après, son chef de cuisine ! J'ai ainsi pu cuisiner

 pendant plus de 7 ans aux côtés de celui que j'estime être le

 plus grand cuisiner au monde.

 Que vous a apporté cette expérience ?

 Joël est complètement hors norme, il sait des choses que très





OEBPS/images/chap004_img014.jpg





OEBPS/images/chap004_img013.jpg





OEBPS/images/chap005_img015.png









OEBPS/images/chap004_img012.jpg





OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		Sommaire		La tomate en gelée comme une tomate mozzarella

		La betterave fondante, comté, jus gras et muscade

		L'os à moelle

		Le ris de veau cuit en casserole, soubise au parmesan

		L'œuf mollet façon florentine, crème de comté

		La courgette préparée en salade

		La langoustine préparée en ravioli, bouillon poivre et menthe

		Le crabe parfumé au curry

		Le homard à l'américaine, navets confits et truffes, raifort

		Le turbot cuit au naturel, sauce vierge et câpres frites





		Recettes de base

		Glossaire

		Index



Pages

		a

		b

		1

		2

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89

		90

		91

		92

		93

		94

		95

		96

		97

		98

		99

		100

		101

		102

		103

		104

		105

		106



Guide

		Cover

		Text





OEBPS/images/chap002_img002.jpg





OEBPS/images/chap002_img001.jpg
FAEDIER






OEBPS/images/chap003_img009.jpg







OEBPS/images/cover.jpg
FREDERIC

dALdIN DUCASSE

(4 EDITION







OEBPS/images/chap003_img008.jpg





OEBPS/images/chap004_img011.jpg







OEBPS/images/chap002_img004.jpg
B





OEBPS/images/chap003_img007.jpg






OEBPS/images/chap004_img010.jpg







OEBPS/images/chap003_img006.jpg





OEBPS/images/chap002_img003.jpg







OEBPS/images/chap003_img005.jpg











