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 FIEF

 PRÉFACE


 Chères  lectrices,  chers  lecteurs,  chers  amateurs  de  bons



 moments  partagés,  lorsque  je  parle  de  cuisine  et  de



 transmission  d'un  savoir,  des  images  me  viennent,  des



 sons  aussi,  des  saveurs  très  souvent.  Pour  chacun  d'entre



 nous,  ce  ressenti  est  très  personnel.



 «  La  cuisine,  c'est  s'occuper  du  bonheur  des  autres  »,



 et  ça,  Victor  l'a  bien  compris.



 Pour  moi,  le  plus  marquant  dans  ma  carrière  de  formateur



 a  toujours  été  de  voir  des  visages  s'illuminer  à  la  vue



 d'un  beau  produit  ou  d'un  beau  geste,  et  Victor  fut  l'un



 d'eux.  Attentif,  prenant  plaisir  à  la  découverte  d'un  produit



 au  retour  du  marché  et  de  ce  que  le  chef  allait  bien



 pouvoir  en  faire  ;  l'esprit  de  ce  jeune  cuisinier  divaguait



 et  commençait  à  partir  dans  un  élan  créatif.



 À  plusieurs  reprises,  j'ai  senti  tous  ses  sens  s'éveiller



 et  ses  yeux  s'écarquiller  à  l'idée  de  voir  la  recette  naître.



 J'ai  vu  en  lui  un  élève  respectueux  du  savoir  et  des



 techniques,  mais  surtout  une  envie  d'aborder  la  cuisine



 autrement,  d'une  façon  plus  libre,  en  se  laissant  porter



 par  le  produit  ;  sans  la  contrainte  d'un  résultat  préétabli



 mais  en  construisant  une  œuvre  dont  on  n'avait  pas  la



 moindre  idée  au  départ.  La  nature  est  pour  lui  une  source



 inépuisable  de  saveurs  et  de  couleurs.



 J'ai  vu  ses  créations  s'affûter  au  fil  des  années,  s'arrondir,



 et  devenir  une  vraie  signature  culinaire.



 Sa  cuisine  est  un  voyage  à  travers  le  temps  et  l'espace,



 un  voyage  sans  limites,  une  cuisine  sincère.



 Un  élève  que  l'on  aime  voir  grandir  sans  oublier  ce  qu'il



 est  ni  d'où  il  vient.



 Éric  ROBERT



 MOF  Cuisine  2000



 Ex-formateur  à  l'école  Ferrandi  à  Paris
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 FAIT  ICI  EN  FRANCE



 AVANT-PROPOS



 Ne  pas  remettre  en  question  le  fait  qu'il  y  aura  un  monde



 d'après.  Lorsque  j'ai  commencé  à  penser  à  mon  restaurant,



 c'est  ce  que  j'ai  voulu,  penser  à  l'après,  penser  au  futur.



 J'avais  alors  le  sentiment  qu'une  vraie  rupture  devait  avoir



 lieu.  Quand  je  regardais  autour  de  moi,  me  demandant  ce



 qui  devait  changer  concernant  notre  alimentation,  une  voie



 m'apparaissait  comme  une  évidence,  il  fallait  consommer



 local  et  rien  d'autre.



 Chaque  jour,  un  paysan  se  suicide  en  France.  Des  millions



 de  tonnes  de  CO2  dûs  au  transport  (aérien  ou  non)



 sont  relâchées  dans  l'atmosphère  pour  nous  permettre



 de  déguster  notre  ananas  au  petit  déj',  notre  pavé  de



 saumon  norvégien  le  midi,  notre  chocolat  au  goûter,



 notre  café  en  fin  de  journée…



 Cette  mondialisation  m'inquiète.  Son  impact  carbone,  son



 manque  de  transparence  :  comment  être  sûr  que  mon



 légume  a  poussé  dans  une  terre  saine  ?  Que  l'agriculteur



 a  été  correctement  rémunéré  pour  son  travail  ?  Une  autre



 façon  de  faire  est-elle  possible  ?  La  France,  qui  possède



 l'une  des  agricultures  les  plus  fortes  au  monde,  n'est-elle



 pas  capable  elle-même  de  fournir  une  diversité



 de  produits  suffisante  ?



 J'en  étais  persuadé  :  le  local,  coûte  que  coûte.



 Sans  raccourci.  Sans  compromis.  Et  c'est  conforme



 à  ce  que  je  souhaitais  :  une  rupture.



 J'avais  ma  ligne  directrice,  du  made  in  France  à  100  %.



 Bon,  O.K.  Le  nom  maintenant  ?  un  acronyme  ?  MIF  ?



 Non  pour  l'anglicisme,  incohérent  pour  un  restaurant



 100  %  produits  français.  Et  puis  si  je  rajoute  un  L  après  le  I,



 le  nom  va  vite  être  moqué  (à  juste  titre).



 Je  voulais  un  nom  que  les  gens  puissent  s'approprier  :



 QG  ?  FIEF  ?  FIEF  !  Ça  sonne  bien  !  Et  pour  l'acronyme,



 cela  donnerait  Fait  en  France,  évidemment  !



 Avec  le  I  de  ICI



 Fait  Ici  En  France.
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 Juste  avant  de  participer  à  Top  Chef,  j'ai  eu  la  chance



 de  faire  le  tour  du  monde.  Je  suis  parti  avec  mon  meilleur



 ami  pendant  10  mois,  parcourant  près  de  15  pays  pour



 réaliser  un  documentaire  sur  la  souveraineté  alimentaire



 et  comment  nourrir  durablement  l'humanité  en  2050.



 Lors  de  ce  voyage,  j'ai  eu  le  privilège  de  bien  bouger



 et  de  goûter  beaucoup  de  choses.  L'un  de  mes  souvenirs



 les  plus  marquants  est  un  déjeuner  à  Central,  Lima,



 l'un  des  meilleurs  restaurant  au  monde.  Impossible  d'y



 avoir  une  table  mais  on  me  propose  un  menu  dégustation



 au  bar,  une  véritable  révélation.



 Il  bouleverse  mes  croyances  sur  le  fait  qu'un  repas



 «  gastronomique  »  doit  forcément  être  en  salle  et  assis.



 Je  réalise  qu'il  est  possible  d'avoir  un  menu  de  grande



 qualité  au  bar,  sur  chaise  haute.  Mais,  surtout,



 je  comprends  que  la  proximité  au  comptoir  tisse  du  lien.



 Même  si  j'ai  déjeuné  seul,  j'ai  pu  échanger  avec  les  autres



 convives,  rendant  l'expérience  humaine  décontractée



 et  sympathique.  C'est  décidé,  chez  FIEF  il  me  faut



 un  comptoir  avec  un  menu  imposé,  ambitieux  !



 Que  les  gens  puissent  échanger,  un  peu  comme



 au  Japon,  avec  un  menu  kaiseki  où  le  chef  pose



 ses  plats  lui-même  devant  les  clients  !  Après  tout,  peu



 de  restaurants  permettent  véritablement  aux  clients



 de  tout  voir  en  cuisine  et  je  souhaite  qu'ils  voient  tout  !



 Rapidement,  je  pense  aussi  à  ceux  qui  aiment  avoir



 le  choix,  ceux  qui  ne  veulent  pas  se  lancer  dans  un  menu



 à  rallonge,  ceux  qui  veulent  manger  sur  le  pouce  et  peut-



être  moins  cher  qu'un  menu  dit  «  gastronomique  ».



 Il  leur  faut  également  un  espace.  Alors  plutôt  que  suivre



 les  chefs  qui  font  un  restaurant  gastro  d'un  côté  puis  qui



 ouvrent  un  bistrot  plus  loin,  je  décide  de  créer  un  lieu



 où  les  deux  atmosphères  pourront  cohabiter.



 Mon  concept  :  un  restaurant  sans  importation,  durable,



 limité  uniquement  par  les  frontières  de  l'Hexagone  avec



 deux  offres  :  un  comptoir  d'hôtes,  avec  un  menu  imposé



 en  six  temps,  et  la  salle  à  manger,  elle,  à  la  carte.


 L'HISTOIRE


 Logo  désigné  par  notre  graphiste  Jules  Banide.



 Quasiment  une  trentaine  d'essais.  Si  vous  observez  bien



 il  y  a  le  F  de  fief  dans  la  feuille…
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 LA  CRÉATION  DU  RESTAURANT



 Trouver  son  restaurant,  c'est  un  peu  comme  l'adoption



 d'un  animal  à  la  SPA.  On  en  voit  beaucoup,  et  puis  un  nous



 marque  plus  que  les  autres  :  on  se  projette  avec  lui,  en  train



 de  nous  réveiller  à  coup  de  léchouilles  un  matin,  ou  en  train



 de  lui  faire  un  câlin,  une  connexion  spontanée  se  crée.



 C'est  exactement  la  même  chose  pour  un  lieu.  J'en  avais



 visité  près  d'une  dizaine  et  j'étais  sur  le  point  de  signer  un



 local  rue  Popincourt  lorsque,  coup  du  sort,  on  y  découvre



 de  l'amiante.  Cela  entraîne  deux  mois  de  retard  et  me



 laisse  surtout  l'opportunité  de  me  questionner.  Le  soir



 même,  je  dîne  avec  une  amie  et  son  copain  que  je  ne



 connaissais  même  pas  :



 «  Et  ton  local  alors,  il  est  où  ?  me  demande-t-il.
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FIEF

PREFACE

Cheres lectrices, chers lecteurs, chers amateurs de bons
moments partagés, lorsque je parle de cuisine et de
transmission d’un savoir, des images me viennent, des
sons aussi, des saveurs trés souvent. Pour chacun d’entre
nous, ce ressenti est trés personnel.

« La cuisine, c’est s'occuper du bonheur des autres »,
et ga, Victor l'a bien compris.

Pour moi, le plus marquant dans ma carriere de formateur
a toujours été de voir des visages s’illuminer a la vue

d’un beau produit ou d’un beau geste, et Victor fut lun
d’eux. Attentif, prenant plaisir a la découverte d’un produit
au retour du marché et de ce que le chef allait bien
pouvoir en faire ; lesprit de ce jeune cuisinier divaguait

et commengait a partir dans un élan créatif.

A plusieurs reprises, jai senti tous ses sens séveiller

et ses yeux sécarquiller a lidée de voir la recette naitre.
J'ai vu en lui un éléve respectueux du savoir et des
techniques, mais surtout une envie d’aborder la cuisine
autrement, d’une fagon plus libre, en se laissant porter
par le produit ; sans la contrainte d’un résultat préétabli
mais en construisant une ceuvre dont on navait pas la
moindre idée au départ. La nature est pour lui une source
inépuisable de saveurs et de couleurs.

J'ai vu ses créations saffliter au fil des années, sarrondir,
et devenir une vraie signature culinaire.

Sa cuisine est un voyage a travers le temps et lespace,
un voyage sans limites, une cuisine sincere.

Un éléve que lon aime voir grandir sans oublier ce qu’il
est ni d’ou il vient.

Eric ROBERT
MOF Cuisine 2000
Ex-formateur a l'école Ferrandi a Paris





OEBPS/images/chap006_img008.jpg






OEBPS/images/chap002_img003.jpg






OEBPS/images/chap003_img005.jpg





OEBPS/images/chap005_img007.jpg
FAIT ICI EN FRANCE

AVANT-PROPOS

Ne pas remettre en question le fait quil y aura un monde

drapres. Lorsgue jai commencé a penser a mon restaurant,

c’est ce que jai voulu, penser a lapres, penser au futur.
Javais alors le sentiment qu’une vraie rupture devait avoir
lieu. Quand je regardais autour de moi, me demandant ce
qui devait changer concernant notre alimentation, une voie
m'apparaissait comme une évidence, il fallait consommer
local et rien dautre.

Chaque jour, un paysan se suicide en France. Des millions
de tonnes de CO, dis au transport (aérien ou non)

sont relachées dans latmosphére pour nous permettre
de déguster notre ananas au petit déj, notre pavé de
saumon norvégien le midi, notre chocolat au godter,
notre café en fin de journée...

Cette mondialisation m’inquiete. Son impact carbone, son
manque de transparence : comment étre sGr que mon
légume a poussé dans une terre saine ? Que lagriculteur
a été correctement rémunéré pour son travail ? Une autre
fagon de faire est-elle possible ? La France, qui possede

lune des agricultures les plus fortes au monde, nest-elle
pas capable elle-méme de fournir une diversité
de produits suffisante ?

J'en étais persuadé : le local, colte que colte.
Sans raccourci. Sans compromis. Et c’est conforme
a ce que je souhaitais : une rupture.

J'avais ma ligne directrice, du made in France a 100 %.
Bon, O.K. Le nom maintenant ? un acronyme ? MIF ?
Non pour langlicisme, incohérent pour un restaurant
100% produits frangais. Et puis si je rajoute un L apres le |,
le nom va vite étre moqué (a juste titre).

Je voulais un nom que les gens puissent sapproprier :
QG ? FIEF ? FIEF ! Ga sonne bien ! Et pour lacronyme,
cela donnerait Fait en France, évidemment !

Avec le | de ICI

Fait Ici En France.
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L’HISTOIRE

Juste avant de participer a Top Chef, jai eu la chance

de faire le tour du monde. Je suis parti avec mon meilleur
ami pendant 10 mois, parcourant prés de 15 pays pour
réaliser un documentaire sur la souveraineté alimentaire
et comment nourrir durablement lhumanité en 2050.
Lors de ce voyage, jai eu le privilege de bien bouger

et de goliter beaucoup de choses. L'un de mes souvenirs
les plus marquants est un déjeuner a Central, Lima,

lun des meilleurs restaurant au monde. Impossible d’y
avoir une table mais on me propose un menu dégustation
au bar, une véritable révélation.

Il bouleverse mes croyances sur le fait qu’un repas

« gastronomique » doit forcément étre en salle et assis.
Je réalise qu'il est possible d’avoir un menu de grande
qualité au bar, sur chaise haute. Mais, surtout,

je comprends que la proximité au comptoir tisse du lien.
Méme si j’ai déjeuné seul, j'ai pu échanger avec les autres
convives, rendant lexpérience humaine décontractée

et sympathique. C’est décidé, chez FIEF il me faut

un comptoir avec un menu imposé, ambitieux !

Que les gens puissent échanger, un peu comme

au Japon, avec un menu kaiseki ou le chef pose

ses plats lui-méme devant les clients ! Aprés tout, peu
de restaurants permettent véritablement aux clients

de tout voir en cuisine et je souhaite qu'’ils voient tout !

Rapidement, je pense aussi a ceux qui aiment avoir

le choix, ceux qui ne veulent pas se lancer dans un menu
a rallonge, ceux qui veulent manger sur le pouce et peut-
étre moins cher qu'un menu dit « gastronomique ».

IL leur faut également un espace. Alors plutét que suivre
les chefs qui font un restaurant gastro d’un cété puis qui
ouvrent un bistrot plus loin, je décide de créer un lieu

ou les deux atmosphéres pourront cohabiter.

Mon concept : un restaurant sans importation, durable,

limité uniguement par les frontiéres de 'Hexagone avec

deux offres : un comptoir d’hotes, avec un menu imposé
en six temps, et la salle a manger, elle, a la carte.

A Logo désigné par notre graphiste Jules Banide.
Quasiment une trentaine d’essais. Si vous observez bien
ily ale F de fief dans la feuille...
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LA CREATION DU RESTAURANT

Trouver son restaurant, cest un peu comme ladoption

d’un animal a la SPA. On en voit beaucoup, et puis un nous
marque plus que les autres : on se projette avec lui, en train
de nous réveiller a coup de léchouilles un matin, ou en train
de lui faire un calin, une connexion spontanée se crée.

C’est exactement la méme chose pour un lieu. J’en avais
visité pres d’une dizaine et j’étais sur le point de signer un
local rue Popincourt lorsque, coup du sort, on y découvre
de lamiante. Cela entraine deux mois de retard et me
laisse surtout lopportunité de me questionner. Le soir
méme, je dine avec une amie et son copain que je ne
connaissais méme pas :

« Et ton local alors, il est ot ? me demande-t-il.

- Ah bah ! je ne suis pas s0r que ce soit le bon,

ily a de lamiante et ¢a va me mettre en retard...

- J7ai un local, rue de la Folie-Méricourt, tu veux le voir ? »

Le lendemain, a 10 h, jai trouvé mon chien a adopter !
ILfait 170 m?, dans le XI® arrondissement de Paris, au 44
rue de la Folie-Méricourt. Il faut se projeter car au départ
c’est un bar-boite de nuit hyperglauque, puant la clope et
avec plein de tags en forme de phallus. Mais une fois bien
toiletté, il sera magnifique et on se sentira bien ensemble,
j'en suis persuadé.

Qui sera le toiletteur, larchitecte ? Romain Chauvaud,

du cabinet Supercraft, il m’a écrit sur les réseaux sociaux
et le courant passe plutdt bien. Ce sera son premier
restaurant a lui aussi et je compte sur son regard

neuf. Je préfere le risque. Reste a définir lambiance et
latmosphere que nous voulons proposer, autour du noir,
du brdlé, de locre. FIEF a une ligne conductrice exigeante,
un concept, mais je veux aussi que le lieu ait une ame.

Si vous pensez qu’ouvrir un restaurant est une partie
de plaisir, une promenade de santé... je risque de vous
calmer rapidement ! Rien n'est facile.

FIEF a eu 4 mois de retard. Evidemment, cétait
indépendant de ma volonté. La copropriété était
tres réticente a lidée d’avoir un restaurant au bas de

limmeuble. « Ca va sentir mauvais », « Ca va étre bruyant ».
Paradoxe du citadin qui souhaite une ville vivante

mais pas en bas de chez lui ! Le chantier a ainsi été
bloqué pendant 2 mois. Jai d{ refaire un prét bancaire,
repousser louverture et l'équipe recrutée a d( accepter de
patienter. A cela s'ajoutent les retards répétés de certains
manutentionnaires qui m’ont fait quotidiennement perdre
mon sang-froid et ont rendu fou mon architecte !

La contrainte du Made in France n'est pas évidente !

Je dois sans cesse menacer mes fournisseurs de ne

plus travailler avec eux s'ils ne font pas attention a leurs
envois. Certains ne comprennent pas notre démarche...
Tandis que d’autres nous soutiennent a fond.

Je fais la rencontre de Samir, qui méne un sourcing
remarquable sur les épices frangaises. Ses trouvailles me
permettent de trouver des alternatives extraordinaires

a limportation de vanille, avec le mélilot par exemple, une
plante herbacée au goUt de feve tonka. Je contacte Yann
Goueéry, qui, lui, retravaille sur la boisson des gaulois :
lorgé, une infusion puissante a base d’orge, qui, renforcée
avec un peu de chicorée, me donne un ersatz de café.

Je découvre le poivre de cassis, des pets bourgeon de
cassis surpuissant, le miso de pois chiche de Bourgogne,
les piments de Pierre Gayet, les agrumes du domaine

des Vessieres. Je travaille des poissons méconnus de la
poissonnerie Ebisu comme la vieille, je redécouvre des
coquillages comme la noisette de mer. Terre de sens nous
fournit des poivres frangais comme le poivre de Sichuan
ou le poivre de Timut, qui, malgré leur nom, poussent

bel et bien dans le Gers. Je découvre les cacahuétes
incroyables de Soustons, les noisettes du Lot-et-Garonne.
Je me lance aussi dans les fermentations afin délargir la
palette aromatique de FIEF : on se rend compte que le jus
de champignon fermenté, une fois crémé, a un goUt de
comté et que le comté fonctionne a merveille avec le poivre
de Sichuan. En bref, un nouveau champ des possibles !
Finalement, je me rends compte que la contrainte est bel
et bien source de créativité.
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