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AVANT-PROPOS

AVANT-PROPOS

D

epuis Antonin Carême, il existe une vraie tradition du livre de chef. 

Indispensables à notre apprentissage, ces livres nous accompagnent à chaque 

étape de notre vie, car nous les collectionnons avec passion. Chacun d’eux est une 

belle rencontre qui nous rassemble et nous élève. Pour nous autres cuisiniers, le 

besoin d’écrire un de ces ouvrages répond à une réelle frustration : un repas est 

éphémère, une simple parenthèse. Je voudrais ici dépasser cet aspect momen-

tané, prolonger la communion qui se crée à chaque service entre nous et nos 

convives. 

Ce livre se veut un hommage à mon terroir, aux artisans et aux producteurs qui 

nous accompagnent à La Maison d’à Côté, mais il est aussi l’occasion de publier 

quelques recettes qui me tiennent à cœur. Enfin, je tiens à partager mes convic-

tions pour une cuisine respectueuse, qui prenne en considération de manière 

pérenne les problématiques auxquelles nous sommes tous confrontés aujourd’hui.
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MES RACINES

N

atif de Vendôme, j’ai passé mon 

enfance à Cloyes-sur-le-Loir, à la limite 

de la Beauce et du Perche. Ma famille 

maternelle exploite une ferme à Saint-Jean-

Froidmentel, à dix kilomètres de la maison dans 

laquelle j’ai grandi. Cette ferme a marqué mon 

enfance. Agriculteurs, éleveurs, puis cuisinier : 

je vois une continuité évidente entre toutes 

ces activités.

Mes grands-parents maternels élevaient des 

vaches laitières en petite exploitation : une 

trentaine de bêtes et cent trente hectares de 

cultures. J’ai toujours en moi l’image de ces 

vaches, les odeurs du foin, des bêtes, du lait 

de la traite. Nous avions aussi un potager, des 

lapins, des poules… Les principes de vie, les 

gestes que j’y ai appris sont restés ancrés en 

moi, par exemple soulever les balles de paille à 

DE LA FERME 

À LA CUISINE

la fourche — de nos jours, elles sont devenues 

trop lourdes et tout est fait à la machine, mais 

en ce temps-là, il y avait toujours quelqu’un 

qui restait dans la remorque pour tasser la 

paille. Tous les week-ends, ma grand-mère 

organisait un grand repas familial, et tout ce 

qui y était servi provenait de la ferme. Nous 

achetions seulement le beurre parce que 

nous n’en produisions pas. La vie paysanne est 

prenante, exigeante : elle offre peu de repos. 

Mais ces repas du dimanche, ces grandes 

tablées nous rassemblaient, renforçaient la 

cohésion entre nous. Nous n’étions pas riches, 

mais nous avions cette volonté de partage, 

de générosité. On sortait de jolies bouteilles 

de vin, que mon père aimait conserver dans 

sa cave. Ma mère était une cuisinière accom-

plie : elle a sans aucun doute joué un rôle 
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prépondérant dans ma 

vocation. Des produits du 

potager, elle faisait des 

bocaux de légumes ou de 

fruits que nous stockions 

pour l’hiver. Elle décou-

pait les recettes des magazines dans la salle 

d’attente du médecin, veillait à ce que nous 

ayons toujours une tarte ou un gâteau. Nous 

n’avons jamais manqué de rien.

Mon père était boucher ; c’est lui qui m’a 

enseigné les premiers gestes lorsque nous 

préparions ses terrines : tenir et aiguiser un 

couteau, désosser puis hacher la viande, et 

surtout assaisonner la farce. Je me souviens 

encore des odeurs qui imprégnaient la cuisine 

lorsqu’il faisait cuire les terrines et les charcu-

teries. Ainsi, dès l’âge de huit ans, je savais que 

je voulais être cuisinier.

Mes activités ne me laissent que peu de temps 

libre, mais je tiens beaucoup à retourner, 

chaque fois que je le peux, à cette ferme avec 

mes filles afin qu’elles s’imprègnent elles aussi 

de cette richesse.

Mon éducation religieuse m’a fortement 

marqué. Elle permet d’apprendre très jeune 

à échanger en communauté, à respecter son 

prochain. Quand j’étais petit, nous n’allions 

pas à la messe tous les dimanches mais au 

moins une fois par mois, et après la messe, il y 

avait encore un grand repas de famille.

Ce que j’ai gardé de cette 

enfance constitue l’axe 

de ma vie. Des valeurs 

que m’ont transmises mes 

parents et mes grands-

parents, le respect est 

celle qui a le plus d’importance à mes yeux. 

C’est un principe fondateur qui imprègne 

toutes mes démarches : valoriser la nature et 

le terroir, les artisans et les producteurs qui 

nous entourent, les hommes et les femmes qui 

travaillent avec nous quotidiennement. Ma 

force, aujourd’hui, ce sont ces gens qui nous 

entourent, qui m’accompagnent avec une 

ambition commune : accueillir nos convives 

pour partager avec eux le beau et le bon. À 

l’ouverture, nous étions sept, nous sommes 

aujourd’hui une équipe de trente-cinq.

Avec le respect, l’apaisement me paraît être 

un maître mot de La Maison d’à Côté. Si notre 

métier est connu pour ses caractères explosifs, 

j’ai tout fait pour transmettre à mes équipes 

cette sérénité, cette douceur.

Les bords de Loire inspirent cette paix et ce 

calme, et j’espère que nos convives peuvent 

s’en imprégner à notre table. Lors d’un repas, 

toute la brigade est invitée à sortir en salle 

pour partager un moment avec nos hôtes. 

Cette dimension familiale fait notre diffé-

rence, elle renforce sans doute ce sentiment 

de bien-être.

DE LA FERME À LA CUISINE

Christophe Hay et son papa.
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MES RACINES

BLOIS, FLORIDE 

ET TRIANGLE 

D’OR PARISIEN

J

’ai débuté en cuisine Au Rendez-Vous 

des Pêcheurs, tenu par Éric Reithler, 

qui était le seul chef étoilé de Blois à 

l’époque. C’est une première rencontre qui 

marque aujourd’hui encore mon travail en 

cuisine. J’apprends beaucoup à son côté, et 

en particulier à cuisiner les poissons, dont le 

sandre ou le brochet de Loire.

C’est aussi là que je rencontre Emmanuelle, 

ma femme, en 1999.

Éric Reithler me présente en 2001 à Paul 

Bocuse, qu’il connaît personnellement. J’in-

tègre alors la brigade de Monsieur Paul, une 

autre grande rencontre de ma vie. Rapidement, 

il me propose de m’envoler pour les États-

Unis. À Epcot Center (Orlando, Floride), il 

anime tout un complexe de restaurants et de 

magasins dédié à la gastronomie française. Il 

souhaiterait que je dirige les cuisines de son 

restaurant gastronomique, le Bistro de Paris.

Emmanuelle me rejoint en février 2002 et 

nous nous marions en Floride. C’est là que 

notre première fille est née, Maëlys, la seule 

Américaine de la famille. Avec Éric Reithler, 

Monsieur Paul est ma grande influence culi-

naire. Je ne pourrai jamais décrire entiè-

rement ce que je lui dois, c’est un héritage 

complexe qui dépasse la cuisine. Il m’a appris 

une certaine rigueur, une ouverture d’esprit, 

une vraie conscience de cuisinier et le respect 

des produits. Cette expérience américaine 

me forme aussi en tant que chef et en tant 

que restaurateur ; elle me met au contact 

du monde et m’apprend à gérer une affaire. 

Pendant cinq ans, j’assiste Paul Bocuse dans 

sa vocation d’ambassadeur de la gastronomie 

française. Entre océan Atlantique et golfe du 

Mexique, je fais la promotion des produits fran-

çais, en proposant – déjà – des légumes biolo-

giques et des produits issus de circuits courts.
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BLOIS, FLORIDE ET TRIANGLE D’OR PARISIEN

Éric Reithler et Christophe Hay. Christophe Hay et Monsieur Paul.

En 2007, nous apprenons que mon père est 

atteint d’un cancer. Je décide alors de rentrer 

en France, pour profiter autant que possible 

de la vie à son côté. Je l’ai perdu trop tôt, à l’âge 

de soixante ans. Il me reste aujourd’hui son 

goût pour le jardin et sa 2 CV Charleston que 

je conduis chaque fois que que j’en ai l’occa-

sion. Notre fille Maëlys a alors quatre mois. Sa 

petite sœur naîtra quatre ans plus tard. Nous 

nous fixons à Paris : je prends la direction des 

cuisines de l’hôtel de Sers, avenue Pierre-I

er

-

de-Serbie. Cet hôtel vient à ce moment d’être 

racheté par le groupe Bessé Signature, qui 

appartient à Mme Jousse et investit progressi-

vement dans plusieurs autres hôtels parisiens. 

Chargé de la restauration, je me confronte au 

montage des premiers business models, aux 

réalités de la gestion humaine et économique. 

J’accompagne ainsi l’ouverture des restau-

rants de l’hôtel Édouard-VII et du restaurant 

Bel-Ami. Las : ce cadre et cette clientèle 

internationale ne me permettent pas de me 

réaliser pleinement en cuisine. Je recherche 

alors un restaurant à acquérir pour reprendre 

pied sur les bords de Loire. En plein service, je 

reçois un appel d’Éric : « Il y a un restaurant à 

vendre à Montlivault, ça t’intéresserait ? »

La première visite, en compagnie d’Emma-

nuelle, nous émerveille. Nous retrouvons la 

proximité de Blois où nous nous étions rencon-

trés, et nous avons un vrai coup de cœur pour 

le village et cette place d’église. Une fois l’af-

faire signée, je propose à Nicolas Aubry et à 

Charles Bernabé, qui travaillent avec moi et 

avec lesquels j’ai une vraie complicité, de me 

suivre dans cette nouvelle aventure. Ce sont 

aujourd’hui deux piliers de ma cuisine.
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MES RACINES

UNE CUISINE SIMPLE ET DÉLICATE

Q

uand j’ai rencontré Christophe, j’avais dix-neuf ans. Il était second au Rendez-Vous des 

Pêcheurs et je sortais juste du lycée hôtelier de Blois. Il avait déjà cette passion pour la 

cuisine, cette ambition.

Lorsque Monsieur Paul lui a proposé un poste aux États-Unis, je suis d’abord restée en France. 

Heureusement, j’ai pu le rejoindre rapidement, malgré les attaches que j’ai ici. Nous nous sommes 

mariés en Floride. Notre première fille Maëlys y est née.

Quand nous étions aux États-Unis, chaque fois que l’on nous parlait de la France, on nous citait 

d’emblée deux monuments : la tour Eiffel et le château de Chambord. C’est dire si, lorsque nous 

sommes rentrés au pays, nous étions conscients de revenir non seulement à nos racines mais 

aussi au pied d’un symbole.

Je suis bien consciente de partager mon mari avec cette passion qu’est la cuisine, à laquelle il 

sacrifie beaucoup. Notre retour vers Blois nous a sans doute permis de nous recentrer. La reprise 

de La Maison d’à Côté fut un énorme défi, lui en cuisine et moi à l’hôtel. Nous y étions du service 

des petits déjeuners à la fermeture, consacrant toute notre énergie à cette maison.

Aujourd’hui, je me mets plus en retrait. J’ai appris à ne plus être indispensable, déléguant de 

nouvelles responsabilités à tous ceux qui nous accompagnent désormais. Nos filles Maëlys et 

Lisy viennent souvent en cuisine, ne serait-ce que pour embrasser leur père… Elles ont grandi 

ici, connaissent tout le monde et apportent un peu de leurs rires et de leur spontanéité. Cette 

dimension familiale est très importante, nous y tenons beaucoup.

Christophe est un grand perfectionniste, concentré sur son art. Sa cuisine lui ressemble, simple 

et délicate. Il magnifie les produits en ajoutant à chaque plat une touche très personnelle.

Emmanuelle Hay
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BALADE EN BORD DE LOIRE

À FLEUR

DE LOIRE

I

l faut parfois s’éloigner assez longtemps d’un 

lieu que l’on aime pour comprendre à quel 

point on tient à lui. Peut-être est-ce parce 

que je suis resté plusieurs années loin du Val 

de Loire, aux États-Unis et à Paris, que je me 

sens aujourd’hui plus enraciné que jamais 

dans le sol de mes origines. Et à mesure que 

j’apprends à le connaître, il me semble que je 

m’y intègre encore davantage.

La Loire est le dernier fleuve sauvage d’Eu-

rope, il imprègne de sa magie tout ce qui l’en-

toure. Ce grand cours d’eau communique à la 

terre son atmosphère, son énergie, ses micro-

climats, créant de beaux et calmes paysages : 

bosquets frissonnants, bancs de sable chan-

geants, villages sereins dont les clochers se 

mirent dans une eau paisible où se reflètent 

les clochers et toutes les nuances du ciel.

Nous sommes ici dans le Jardin de la France, 

un lieu qui inspire depuis des siècles les 

artistes, les architectes, les poètes et tous ceux 

qui chérissent la douceur de vivre. Quand je 

pense à mon Val de Loire, une foule d’images 

défile : fleuve, rivières et étangs, forêts, champs 

et potagers, châteaux, fermes, vignes, faune 

sauvage, animaux domestiques. Un ensemble 

riche et complexe qui, avec le sol et le climat, 

définit un terroir, mon terroir, qui alimente et 

inspire ma cuisine.

Tout, à La Maison d’à Côté, doit tendre vers 

l’apaisement, vers l’équilibre. J’aime à penser 

que c’est ce même équilibre que l’on goûte 

au bord de la Loire, par exemple dans le très 

beau village de Saint-Dyé-sur-Loire, où 

furent débarquées les pierres du château 

de Chambord. C’est un des sites où l’on 

comprend le mieux la Loire, en profitant de la 

tranquillité de ses ruelles bordées de jardins, 

en se promenant au bord du fleuve. Une partie 

de notre histoire est ici.
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À FLEUR DE LOIRE

Depuis novembre 2000, quand la Loire a été 

classée au patrimoine mondial de l’Unesco, 

elle retrouve peu à peu son état naturel. De 

nombreux barrages ont été supprimés, et l’on 

commence à revoir des castors, de grandes 

colonies d’oiseaux. Les îles changent et évoluent 

en fonction des crues, le sable se déplace… Dans 

mon restaurant, j’essaie de prolonger ce mouve-

ment calme et paisible de la Loire, d’évoquer la 

richesse de son milieu naturel, de l’honorer.

Respectueux et plein d’admiration pour la 

Loire, la terre et ses richesses, le savoir-faire 

de nos artisans, j’aimerais que chacune de 

mes assiettes exprime ces émotions. Nous 

devons évoquer la douceur de ce Val de Loire, 

ses harmonies. Si le fleuve m’inspire et me 

stimule, nous avons aussi des devoirs à son 

égard : œuvrer pour le préserver et partager 

ses richesses. La Loire nous a emmenés, elle 

nous emmènera encore plus loin.

Mes assiettes doivent refléter les talents de 

ces hommes et de ces femmes, agriculteurs, 

pêcheurs, chasseurs ou cueilleurs. Ces produits 

d’exception ont une valeur toute particu-

lière aujourd’hui, alors que nous sommes tous 

inquiets de l’état de notre planète.

Talent des hommes et des femmes, talent de 

la terre, talent de la nature : pour moi, c’est 

un tout. C’est cela que j’appelle la cuisine 

du respect. Une valeur qui englobe aussi nos 

convives, mes équipes en cuisine, en salle et 

à l’hôtel. Jusqu’au moment où nous dres-

sons nos assiettes, nous devons avoir une 

pensée pour chaque ingrédient dans son état 

d’origine.
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BALADE EN BORD DE LOIRE

SYLVAIN ARNOULT | Pêcheur de Loire

L

es poissons de Loire occupent une place de premier plan dans ma cuisine ; ils contribuent à la 

définir, car notre restaurant est peut-être le seul en France à ne servir que de la pêche d’eau 

douce.

Pour nos convives, c’est une redécouverte, parfois une initiation : ces poissons d’eau douce, on 

les croit fades, on déplore leurs arêtes. Dans mes assiettes, on les reconnaît à peine, avec leurs 

saveurs douces et fines, leur texture délicate. Pour leur rendre leurs lettres de noblesse, je me 

repose sur Sylvain Arnoult, un des rares pêcheurs de Loire professionnels.

Nous avons, Sylvain et moi, débuté nos activités respectives au même moment. Grâce à lui, j’ai 

appris à connaître les différents poissons de la Loire et à les apprécier. Certains ont des saisons 

très courtes, comme l’alose ou la lamproie au printemps. La migration du mulet s’étale de mai à 

fin août et donne parfois lieu à des pêches impressionnantes. La pêche des carnassiers comme 

les anguilles est très réglementée : on peut ainsi pêcher l’anguille d’avril à septembre et les 

sandres et les brochets du 1

er

 mai au 31 décembre. Ces réglementations visent à préserver toutes 

ces espèces lors de leurs périodes de reproduction. Cette pêche durable, à échelle humaine 

et respectueuse des cycles des poissons, me semble un modèle qu’il faut encourager. Vous ne 

verrez donc jamais ces poissons à ma table en dehors de leur saison.

La Loire est un fleuve changeant, difficile à naviguer, et Sylvain adapte ses techniques de pêche 

tout au long des saisons. Filets fixes pour les carnassiers ou la carpe, dérivants pour les pois-

sons migrateurs, ou senne (filet qui permet d’encercler les poissons à la surface) pour la friture. 

Sylvain déploie également ses bosselles (nasses) pour les anguilles ou des tubes pour piéger les 

lamproies. Mais la Loire donne ce qu’elle veut quand elle veut, et je ne sais jamais au juste ce qu’il 

y aura, d’où la nécessité de valoriser toutes les espèces de poissons et pas seulement les plus 

nobles. Même le silure trouve sa place à nos tables !
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prépondérant dans ma
vocation. Des produits du
potager, elle faisait des
bocauxde légumes oude
fruits que nous stockions
pour I'hiver. Elle décou-
pait les recettes des magazines dans la salle
d'attente du médecin, veillait & ce que nous
ayons toujours une tarte ou un gateau. Nous
n'avons jamais manqué de rien

Mon pére était boucher ; cest lui qui ma
enseigné les premiers gestes lorsque nous
préparions ses terrines : tenir et aiguiser un
couteau, désosser puis hacher la viande, et
surtout assaisonner la farce. Je me souviens
encore des odeurs qui imprégnaient la cuisine
lorsquiil faisait cuire les terrines et les charcu-
teries. Ainsi, dés I'age de huit ans, je savais que
je voulais étre cuisinier.

Mes activités ne me laissent que peu de temps
libre, mais je tiens beaucoup a retourner,
chaque fois que je le peux, & cette ferme avec
mes filles afin qu'elles simprégnent elles aussi
de cette richesse.

Mon  éducation religieuse m'a fortement
marqué. Elle permet d'apprendre trés jeune
a échanger en communauté, a respecter son
prochain. Quand Jétais petit, nous n'allions
pas a la messe tous les dimanches mais au
moins une fois par mois, et aprés la messe. il y
avait encore un grand repas de famille

Christophe Hay et son papa.

Ce quejaigardé de cette
enfance constitue l'axe
de ma vie. Des valeurs
que m'ont transmises mes
parents et mes grands-
parents, le respect est
celle qui a le plus dimportance & mes yeux
Clest un principe fondateur qui imprégne
toutes mes démarches : valoriser la nature et
le terroir, les artisans et les producteurs qui
nous entourent, les hommes et les femmes qui
travaillent avec nous quotidiennement. Ma
force, aujourd'hui, ce sont ces gens qui nous
entourent, qui m'accompagnent avec une
ambition commune : accueillir nos convives
pour partager avec eux le beau et le bon A
I'ouverture, nous étions sept, nous sommes
aujourd'hui une équipe de trente-cing

Avec le respect, l'apaisement me parait &tre
un maitre mot de La Maison d'a Cété. Sinotre
métier est connu pour ses caractéres explosifs,
Jai tout fait pour transmettre & mes équipes
cette sérénité, cette douceur.

Les bords de Loire inspirent cette paix et ce
calme, et jespére que nos convives peuvent
s'en imprégner & notre table. Lors d'un repas,
toute la brigade est invitée a sortir en salle
pour partager un moment avec nos hotes
Cette dimension familiale fait notre diffé-
rence, elle renforce sans doute ce sentiment
de bien-étre

DE LA FERME A LA CUISINE
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BLOIS, FLORIDE
T TRIANGLE
D'OR PARISIEN

‘ai débuté en cuisine Au Rendez-Vous

des Pécheurs, tenu par Eric Reithler,

qui était le seul chef étoilé de Blois a
I'époque. Cest une premiére rencontre qui
marque aujourd’hui encore mon travail en
cuisine. J'apprends beaucoup & son coté, et
en particulier & cuisiner les poissons, dont le
sandre ou le brochet de Loire
Clest aussi la que je rencontre Emmanuelle,
ma femme, en 1999
Cie Reitier me wrdsonio on D007 3 ey
Bocuse, quil connait personnellement. Jin-
tégre alors la brigade de Monsieur Paul, une
autre granderencontre de mavie. Rapidement.
il- me propose de m'envoler pour les s
Unis. A Epcot Center (Orlando, Floride), il
anime tout un complexe de restaurants et de
magasins dédié 4 la gastronomie frangaise. I
souhaiterait que je dirige les cuisines de son
restaurant gastronomique, le Bistro de Paris

Emmanuelle me rejoint en février 2002 et
nous nous marions en Floride. Cest la que
notre premiére fille est née, Maélys, la seule
Américaine de la famille. Avec Eric Reithler,
Monsieur Paul est ma grande influence culi-
naire. Je ne pourrai jamais décrire entié-
rement ce que je lui dois, c'est un héritage
complexe qui dépasse la cuisine. Il m'a appris
une certaine rigueur, une ouverture d'esprit,
une vraie conscience de cuisinier et le respect
des produits. Cette expérience américaine
me forme aussi en tant que chef et en tant
que restaurateur ; elle me met au contact
du monde et m'apprend & gérer une affaire
Pendant cinq ans, jassiste Paul Bocuse dans
sa vocation d'ambassadeur de la gastronomie
frangaise. Entre océan Atlantique et golfe du
Mexique. je fais la promotion des produits fran-
Gais, en proposant — déja - des légumes biolo-
giques et des produits issus de circuits courts
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Eric Reithler et Christophe Hay.

En 2007, nous apprenons que mon pére est
atteint d'un cancer. Je décide alors de rentrer
en France, pour profiter autant que possible
delavieasoncoté Jelaiperdutroptét. alage
de soixante ans. Il me reste aujourd'hui son
go(t pour le jardin et sa 2 CV Charleston que
je conduis chaque fois que que jen ai l'occa-
sion. Notre fille Maélys a alors quatre mois. Sa
petite sceur naitra quatre ans plus tard. Nous
nous fixons & Paris : je prends la direction des
cuisines de I'hétel de Sers, avenue Pierre-I*~
de-Serbie. Cet hétel vient 4 ce moment d'étre
racheté par le groupe Bessé Signature, qui
appartient a Mme Jousse et investit progressi-
vement dans plusieurs autres hotels parisiens
Chargé de la restauration, je me confronte au
montage des premiers business models, aux
réalités de la gestion humaine et économique.
Jaccompagne ainsi l'ouverture des restau-
rants de I'atel Zdouare-VIl et du restaurant

il |

Al

Christophe Hay et Monsieur Paul.

Bel-Ami. Las : ce cadre et cette clientéle
internationale ne me permettent pas de me
réaliser pleinement en cuisine. Je recherche
alors un restaurant & acquérir pour reprendre
pied sur les bords de Loire. En plein service, je
regois un appel d Eric:«ll y a un restaurant &
vendre & Montlivault, ga t'intéresserait ? »

La premiére visite, en compagnie d'Emma-
nuelle, nous émerveille. Nous retrouvons la
proximité de Blois ou nous nous étions rencon-
trés, et nous avons un vrai coup de coeur pour
le village et cette place d'église. Une fois I'af-
faire signée, je propose a Nicolas Aubry et &
Charles Bernabé, qui travaillent avec moi et
avec lesquels jai une vraie complicité, de me
suivre dans cette nouvelle aventure. Ce sont
aujourd hui deux piliers de ma cuisine

BLOIS. FLORIDE ET TRIANGLE D'OR PARISIEN
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Depuis novembre 2000, quand la Loire a été
classée au patrimoine mondial de I'Unesco
elle retrouve peu & peu son état naturel. De
nombreux barrages ont été supprimés, et lon
commence & revoir des castors, de grandes
colonies d'ciseaux. Lesiles changent et évoluent
en fonction des crues, le sable se déplace... Dans
mon restaurant, | essaie de prolonger ce mouve~
ment calme et paisible de la Loire, d'évoquer la
richesse de son milieu naturel, de l'honorer.
Respectueux et plein d'admiration pour la
Loire, la terre et ses richesses, le savoir-faire
de nos artisans, jaimerais que chacune de
mes assiettes exprime ces émotions. Nous
devons évoquer la douceur de ce Val de Loire,
ses harmonies. Si le fleuve m'inspire et me
stimule, nous avons aussi des devoirs & son
égard : ceuvrer pour le préserver et partager
ses richesses. La Loire nous a emmenés, elle
nous emmeénera encore plus loin

Mes assiettes doivent refléter les talents de
ces hommes et de ces femmes, agriculteurs,
pécheurs, chasseurs ou cueilleurs. Ces produits
d'exception ont une valeur toute particu-
liere aujourd'hui, alors que nous sommes tous
inquiets de I'état de notre planéte.

Talent des hommes et des femmes, talent de
la terre, talent de la nature : pour moi, c'est
un tout. Clest cela que Jappelle la cuisine
du respect. Une valeur qui englobe aussi nos
convives, mes équipes en cuisine, en salle et
a I'hdtel. Jusqu'au moment ou nous dres-
sons nos assiettes, nous devons avoir une
pensée pour chaque ingrédient dans son état
d'origine

293
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UNE CUISINE SIMPLE ET DELICATE

uand Jai rencontré Christophe, ['avais dix-neuf ans. Il était second au Rendez-Vous des
Qpécheurs et je sortais juste du lycée hételier de Blois. Il avait déja cette passion pour la
cuisine, cette ambition
Lorsgue Monsieur Paul lui s proposé un poste aux Fists-Unis, jo suls d'sbord restée en France
Heureusement, j'ai pu le rejoindre rapidement, malgré les attaches que aiici. Nous nous sommes
mariés en Floride. Notre premiére fille Maélys y est née
Guand nous &tions sux Frats-Unis, chacue fois que Fon nous parlait de la France, on nous citait
d'emblée deux monuments : la tour Eiffel et le chateau de Chambord. Cest dire si, lorsque nous
sommes rentrés au pays, nous étions conscients de revenir non seulement & nos racines mais
aussi au pied d'un symbole
Je suis bien consciente de partager mon mari avec cette passion qu'est la cuisine, & laquelle il
sacrifie beaucoup. Notre retour vers Blois nous a sans doute permis de nous recentrer. La reprise
de La Maison d'a Caté fut un énorme défi, lui en cuisine et moi a I'hétel. Nous y étions du service
des petits déjeuners & la fermeture, consacrant toute notre énergie a cette maison
Aujourd’hui, je me mets plus en retrait. J'ai appris & ne plus étre indispensable, déléguant de
nouvelles responsabilités & tous ceux qui nous accompagnent désormais. Nos filles Maélys et
Lisy viennent souvent en cuisine, ne serait-ce que pour embrasser leur pére... Elles ont grandi
ici, connaissent tout le monde et apportent un peu de leurs rires et de leur spontanéité. Cette
dimension familiale est trés importante, nous y tenons beaucoup.
Christophe est un grand perfectionniste, concentré sur son art. Sa cuisine lui ressemble, simple
et délicate. Il magnifie les produits en ajoutant & chaque plat une touche trés personnelle.

Emmanuelle Hay
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| faut parfois s'éloigner assez longtemps d'un

lieu que l'on aime pour comprendre & quel

point on tient & lui. Peut-étre est-ce parce
que je suis resté plusieurs années loin du Val
do Loire, pux Cists-Unis o 8 Par’s, gue jo me
sens aujourd'hui plus enraciné que jamais
dans le sol de mes origines. Et & mesure que
japprends a le connaitre, il me semble que je
m'y intégre encore davantage
La Loire est le dernier fleuve sauvage d'Eu-
rope, il imprégne de sa magie tout ce qui l'en-
toure. Ce grand cours d'eau communique a la
terre son atmosphére, son énergie, ses micro-
climats, créant de beaux et calmes paysages
bosquets frissonnants, bancs de sable chan-
geants, villages sereins dont les clochers se
mirent dans une eau paisible ol se reflétent
les clochers et toutes les nuances du ciel
Nous sommes ici dans le Jardin de la France,
un lieu qui inspire depuis des siécles les

artistes, les architectes, les poétes et tous ceux
qui chérissent la douceur de vivre. Quand je
pense & mon Val de Loire, une foule d'images
défile:fleuve, riviéres et étangs, foréts, champs
et potagers, chateaux, fermes, vignes, faune
sauvage, animaux domestiques. Un ensemble
riche et complexe qui, avec le sol et le climat,
définit un terroir, mon terroir, qui alimente et
Inspire ma cuisine.

Tout, & La Maison d'a Coté, doit tendre vers
I'apaisement, vers I'équilibre. J'aime & penser
que cest ce méme équilibre que 'on goite
au bord de la Loire, par exemple dans le trés
beau village de Saint-Dyé-sur-Loire, ou
furent débarquées les pierres du chateau
de Chambord. Clest un des sites ou l'on
comprend le mieux la Loire, en profitant de Ia
tranquillité de ses ruelles bordées de jardins,
ense promenant au bord du fleuve. Une partie
de notre histoire est ici
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SYLVAIN ARNOULT | Pécheur de Loire

es poissons de Loire occupent une place de premier plan dans ma cuisine ; ils contribuent a la

définir, car notre restaurant est peut-étre le seul en France a ne servir que de la péche d'eau
douce
Pour nos convives, c'est une redécouverte, parfois une initiation : ces poissons d'eau douce, on
les croit fades, on déplore leurs arétes. Dans mes assiettes, on les reconnait & peine, avec leurs
saveurs douces et fines, leur texture délicate. Pour leur rendre leurs lettres de noblesse, je me
repose sur Sylvain Arnoult, un des rares pécheurs de Loire professionnels
Nous avons, Sylvain et moi, débuté nos activités respectives au méme moment. Grace & lui, jai
appris & connaitre les différents poissons de la Loire et a les apprécier. Certains ont des saisons
trés courtes, comme l'alose ou la lamproie au printemps. La migration du mulet s'étale de mai a
fin aot et donne parfois lieu & des péches impressionnantes. La péche des carnassiers comme
les anguilles est trés réglementée : on peut ainsi pécher l'anguille d'avril &4 septembre et les
sandres et les brochets du 1" mai au 31 décembre. Ces réglementations visent & préserver toutes
ces espéces lors de leurs périodes de reproduction. Cette péche durable, & échelle humaine
et respectueuse des cycles des poissons, me semble un modéle quiil faut encourager. Vous ne
verrez donc jamais ces poissons & ma table en dehors de leur saison
La Loire est un fleuve changeant, difficile & naviguer, et Sylvain adapte ses techniques de péche
tout au long des saisons. Filets fixes pour les carnassiers ou la carpe. dérivants pour les pois-
sons migrateurs, ou senne (filet qui permet d'encercler les poissons 4 la surface) pour la friture.
Sylvain déploie également ses bosselles (nasses) pour les anguilles ou des tubes pour piéger les
lamproies. Mais la Loire donne ce qu'elle veut quand elle veut, et je ne sais jamais au juste ce quil
y aura, d'ou la nécessité de valoriser toutes les espéces de poissons et pas seulement les plus
nobles. Méme le silure trouve sa place & nos tables !
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