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« Signature » est une collection consacrée 

aux chefs de notre temps. Sans distinction 

d’âge, d’origine ou d’inspiration, elle donne la 

parole aux cuisiniers les plus talentueux, qui 

décrivent leur savoir-faire, leur personnalité, 

leur univers, leur style. Peu importe que ce 

style soit novateur, traditionnel ou les deux : 

l’idée est de mettre la cuisine en avant, de la 

décloisonner.

Pour son premier volume, « Signature » rencontre 

Frédéric Vardon, chef de talent qui s’est frotté 

aux plus grands — ses « trois Alain », Dutournier, 

Chapel, Ducasse. Je l’ai rencontré pour la 

première fois au début des années 2000, 

alors qu’il était, selon ses propres termes, « le 

couteau suisse d’Alain Ducasse ». Plus tard, 

en 2011, découvrant son restaurant Le 39V, 

j’ai été frappée par son décor insensé, hors 

du temps et de l’espace, mais surtout par sa 

cuisine, tout entière consacrée au désir de 

sublimer le goût naturel des grands produits 

— et récompensée par une étoile Michelin dès 

l’année 2012.

Ce premier volume de la collection inaugure 

notre plongée au cœur de la vocation culi-

naire. Dans chaque livre, le chef tentera de 

répondre à la question : « Pourquoi la cuisine 

est-elle magique ? » Au fil de ces pages, 

Frédéric Vardon se révèle à la croisée des 

chemins entre terroir normand et gastro-

nomie parisienne, tradition et liberté créa-

trice, rigueur et spontanéité. Il réalise ainsi une 

harmonie qu’il exprime de sa parole vivante et 

passionnée.

AVANT-PROPOS

Sophie Brissaud
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Mon terroir  

est normand.
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ORIGINES

JE RÊVAIS D’ÊTRE AGRICULTEUR

N

é en 1967, à Flers, dans l’Orne, j’ai 

passé mon enfance entre Paris et 

la Normandie. Mes parents étaient 

charcutiers-traiteurs et mes grands-parents 

paternels éleveurs de bovins, producteurs de 

viande et de lait. Mon père fut un excellent 

cuisinier : très tôt, j’ai côtoyé l’éthique de la 

haute qualité. Et dès ma petite enfance, j’ai été 

animé d’un immense amour de la terre et de la 

nature qui ne m’a jamais quitté.

Enfant, je désirais être agriculteur. Je voulais 

des vaches, des chevaux : m’occuper des 

animaux, élever, produire, ce devait être 

ma vie. Et puis l’expérience de mes oncles 

et tantes m’a fait comprendre que si je ne 

pouvais pas disposer de suffisamment de terre 

pour m’installer, je ne vivrais pas de ce métier. 

L’avenir me donnera malheureusement raison. 

Je n’ai pas persévéré dans cette branche, 

mais devenir cuisinier a été un moyen de me 

consacrer à ma passion du terroir et des bons 

produits. Une façon de rester connecté à la vie 

paysanne que j’avais voulu mener initialement. 

J’y pense souvent : si l’occasion se présentait, 

je réaliserais ce rêve.

Je voulais  

des vaches,  

des chevaux : 

m’occuper  

des animaux.

L’ENFANCE ET

L’APPRENTISSAGE

Le bon produit est ce qui m’anime au quoti-

dien. Il est le résultat d’une histoire d’amour 

entre l’homme et la nature. Celle-ci reste pour 

moi d’une importance cruciale. Je ne peux pas 

me passer d’elle. Elle est à la source de mon 

inspiration, avec ma région d’origine pour 

référence : la Normandie et en particulier le 

pays d’Auge, avec ses prairies, ses longères à 

colombage, ses pommeraies où paissent des 

vaches. Cette passion nourrit l’admiration que 

je porte aux agriculteurs fermiers. En plein 

Triangle d’or, je me décris comme un auber-

giste contemporain à Paris.
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MOROT-GAUDRY ET DUTOURNIER

Devenir cuisinier, quel travail ! Quand on 

est apprenti, à seize ans, on est totalement 

impliqué au sein d’une entreprise en même 

temps que l’on poursuit ses études. Passer de 

la cuisine à l’école et de l’école à la cuisine est 

un mode de fonctionnement déconcertant.

Pour s’accrocher à ce métier, il faut être doté 

d’une force de caractère suffisante, d’une soif 

d’apprendre, de découvrir, et surtout œuvrer 

dans des maisons assez enrichissantes pour 

ne pas vous laisser dévier de la ligne et vous 

permettre de bien débuter. Ce métier demande 

un énorme investissement personnel.

Il faut aussi que quelqu’un vous transmette 

une philosophie. Le chef et le restaurant 

deviennent une seconde famille, avec tout ce 

que cela comporte. J’ai eu une chance excep-

tionnelle : je n’ai rencontré que des grands 

Hommes.

Mon père, souhaitant immédiatement me 

donner les meilleures armes pour commencer 

ma nouvelle vie, me fait faire un stage de trois 

semaines au Bistro 121 – une étoile au guide 

Michelin auprès du chef André Jalbert. La 

famille Moussier m’accueille les bras ouverts et 

je découvre une cuisine « cuisinée », ainsi que 

des produits de très grande qualité. Je dois dire 

que bien avant cela, je suis déjà venu réguliè-

rement avec mes parents le dimanche après 

la fermeture de la boutique ; le goût des noix 

de coquilles Saint-Jacques à la persillade, du 

canard aux cerises, du pâté en croûte et de la 

tarte Tatin m’est encore familier. On reconnaît 

une très bonne cuisine aux souvenirs immortels 

qu’elle grave dans votre mémoire. Le Bistro 121 

proposait une cuisine et un service d’excep-

tion. Il n’avait de bistro que le nom.

1983. Le restaurant Morot-Gaudry, rue de la 

Cavalerie, dans le XV

e

 arrondissement de Paris, 

est ma maison d’apprentissage. Parallèlement, 

je continue mes études à l’école de cuisine 

Jean-Ferrandi. Jean-Pierre Morot-Gaudry a 

été l’un des premiers chefs, avec entre autres 

Alain Senderens, à mettre le vin en avant en le 

proposant au verre et en accord avec les mets. 

Il contribue alors à ma découverte d’un autre 

monde : l’œnologie. C’est non seulement mon 

premier restaurant, mais aussi le premier en 

étage : ce doit être un signe !

1985. À dix-huit ans, mon CAP en poche, je 

rejoins l’équipe d’Alain Dutournier au Trou 

Gascon, rue Taine, dans le XII

e

 arrondisse-

ment. Épisode très révélateur qui me replonge 

dans mes aspirations d’enfance : le terroir. 

Le chef du Sud-Ouest transporte à Paris 

sa région landaise. Dans cette maison, tout 

est fabriqué de A à Z : la saucisse, les confits, 

les magrets, les cous de canard farcis, le foie 

gras… Le canard, c’est comme le cochon : 

à part le bec et les pattes, tout est bon. J’ai 

intégré à mon répertoire un plat de cette 

époque : les huîtres en crépinettes gour-

mandes, rappel du mariage huître-saucisse 

grillée qu’on aime dans le bassin d’Arcachon 

— un plat aujourd’hui parfaitement moderne. 

La philosophie que j’évoque plus haut, je l’ai 

trouvée auprès d’Alain Dutournier et de sa 

femme Nicole : des gens sains, des gens bien, 

au caractère humain et positif. C’est grâce à 

eux, et à leurs deux chefs, Gérard Garrigues 

(plus tard au Carré des Feuillants) et Bernard 

Broux, que j’ai eu le courage de persévérer 

dans la voie que j’avais choisie.

L’ENFANCE ET L’APPENTISSAGE
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ORIGINES

CUISINIER ET GENTLEMAN

1987. Vient le temps du service militaire, que 

je fais au mess de Fontainebleau. Comme je 

séjourne à côté d’un centre sportif d’équi-

tation militaire (CSEM), je peux, au cours de 

cette période, rester proche d’une de mes 

passions : le cheval. Cette période me permet 

de pratiquer régulièrement l’équitation.

1988. Quelques semaines avant de quitter 

l’armée, le guide Michelin en main, j’écris à tous 

les chefs deux-étoiles et trois-étoiles de France. 

Le premier à me répondre est Alain Chapel, 

chef trois-étoiles à Mionnay . Je l’avoue, je ne le 

connais pas. Je prends le TGV pour la première 

fois de ma vie. Arrivé à Lyon, je me rends compte 

que Mionnay est loin. Après un long trajet en taxi, 

je rencontre enfin ce chef si charismatique, qui, 

au terme de notre entretien, m’annonce : « Vous 

commencez en octobre. » Cette recherche 

d’emploi et cet entretien m’ont coûté plus que 

ma solde : au début, fauché, je dormirai dix 

nuits dans ma vieille Citroën Visa sur le parking 

du restaurant. Bien des années plus tard, je 

soupçonne toujours Alain Dutournier d’avoir 

influencé cette embauche…

LES ANNÉES 

CHAPEL

J’entre dans un établissement que je ne 

connais pas, mais je suis vite fasciné par 

l’homme, par sa philosophie, par les ondes qui 

émanent de cette maison, située de surcroît 

en pleine nature. Je tombe sous le charme.

Alain Chapel est un grand de la cuisine fran-

çaise, qu’il marque alors déjà de son influence 

même au-delà de nos frontières. Je découvre 

ce cuisinier proche des paysans et des agricul-

teurs qui le nourrissent de leurs produits. C’est 

une sorte de gentleman-farmer. Je retrouve 

en lui, toutes proportions gardées, l’image et 

les valeurs de mon père : travailleur, intran-

sigeant sur la qualité et proche des hommes. 

Alain Chapel adore les fleurs : il y a chez lui 

des brassées de roses, de mufliers, de pois de 

senteur… Un tel esthète, mélomane, sensible 

au beau, ne peut être que grand. L’hospitalité 

qu’il pratique dans son établissement est 

unique ; elle donne ses lettres de noblesse 

à l’art de recevoir à la française. Son chef de 

cuisine, Maurice Lacharme, fait également 

partie des grands que j’ai rencontrés dans ma 

vie. Il m’a énormément marqué. Nous l’avons 

surnommé « le Chat », car sa gestuelle est 

d’une élégance et d’une précision rares.
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LES ANNÉES CHAPEL

La maison Chapel, c’est 

aussi le souvenir des 

odeurs de croissants, 

de pralines que prépare 

M. Jeannot, son chef 

pâtissier, et que je hume 

lorsque je passe sous le 

porche. Sa cuisine est 

simple et ô combien diffi-

cile à réaliser, tant elle 

exige des ingrédients 

et une technique irré-

prochables. À cette époque-là, on cuisine 

rarement dans un trois-étoiles des laitances 

de carpe au beurre ou des tiges de salade 

montées au gratin. La priorité est le goût, celui 

qui sublime un plat et vous transporte sans 

être édulcoré ou transformé par des artifices : 

simple, précis, juste et bon. Et l’ambiance du 

lieu est telle que les clients se sentent tous 

chez eux : c’est leur lieu de vie où les déjeu-

ners et les dîners, notamment dominicaux, se 

prolongent, dans une ambiance de grande 

maison bourgeoise.

Comme nous sommes situés au centre du 

village de Mionnay, en pleine campagne, les 

paysans du coin nous apportent des lapins, des 

légumes, des fruits. Sans s’en rendre compte, 

Alain Chapel est déjà un locavore. Ce principe 

que l’on croit dater des années 2000 était 

déjà appliqué dans les maisons d’avant. Chez 

Chapel, hormis les produits de la mer, tout 

est régional. Aujourd’hui, nous n’inventons 

pas : nous essayons de refaire très bien ce qui 

était logique autrefois. 

Nourrissons-nous du 

passé pour contribuer 

à bâtir un présent et 

un avenir meilleurs : 

une grande partie des 

solutions pour l’évolution 

de notre alimentation et 

de la cuisine se trouvent 

dans notre vécu.

Je crois qu’Alain Chapel 

a été un avant-gardiste 

en tout. Il est adulé depuis sa disparition. Sa 

philosophie culinaire est brandie par pas mal 

de chefs qui ne l’ont pas connue directe-

ment : c’est le signe qu’il a laissé son empreinte 

au-delà de son époque. Il possède une 

connaissance remarquable des produits, de 

leur origine à l’assiette. En ce temps-là, il réussit 

à obtenir des langoustines vivantes ; par Jean-

Louis Galen, des bars de Concarneau dont 

les ouïes bougent encore ; par l’intermédiaire 

de son fidèle ami Guy Guilloux, chef de l’Au-

berge de la Taupinière à Pont-Aven, il reçoit 

des produits exceptionnels du terroir breton. 

Il connaît l’agriculteur, le maraîcher, celui qui 

trait les vaches et livre le lait en bidons d’alumi-

nium. Et comme moi, il respecte les gens de la 

terre. On ne peut pas faire ce métier si l’on ne 

respecte pas les hommes qui travaillent avec 

le vivant. Derrière sa prestance naturelle, il y a 

un homme un peu timide, généreux, soucieux 

des autres — la définition des grands Hommes.

Alain Chapel  

est un grand  

de la cuisine 

française,  

qu’il marque 

alors déjà de son 

influence même 

au-delà de nos 

frontières.













[image: ]
22

ORIGINES

DE MIONNAY À PARIS

1990.  La période qui suit le décès d’Alain 

Chapel, survenu le 10 juillet, est difficile. 

Beaucoup de jeunes cuisiniers quittent la 

maison. Je suis choqué de voir tous ces gens 

fuir le navire parce que le chef ne pourra 

plus signer leur certificat de travail. Et main-

tenant, qu’allons-nous faire ? Je me rends à 

Monaco avec Philippe Jousse – le chef tout 

juste revenu du restaurant Alain Chapel de 

Kobe, au Japon, après le départ de Maurice 

Lacharme – pour rencontrer Alain Ducasse 

et recueillir ses conseils. La maison Chapel 

fait partie intégrante de son ADN et il lui tient 

à cœur de pérenniser l’œuvre d’un de ses 

pairs. Et moi, qui, avant cette disparition, avais 

plutôt l’intention d’aller travailler chez Freddy 

Girardet, à Crissier, en Suisse, je me dis : « Il 

faut que je fasse un bout de chemin avec 

cet homme. » C’est pour moi une manière 

de continuer à me former, de rester fidèle à 

celui qui m’a tant appris. Alain Ducasse sait 

me rassurer et me faire comprendre que cette 

maison ne m’a pas encore tout donné, que 

je ne suis pas allé au bout de l’histoire. Je me 

rends compte que je pourrai toujours compter 

LES ANNÉES  

DUCASSE

sur lui. Monsieur Ducasse a tout donné pour la 

survie de cette maison.

Philippe Jousse a été un formateur 

professionnel et humain hors pair. Sa notion 

du rapport à l’autre, de la transmission du 

savoir, de la remise en cause perpétuelle fut 

sans aucun doute déterminante dans mon 

implication à Mionnay. Je souhaite à chaque 

cuisinier de croiser son chemin au cours de sa 

carrière : il s’en souviendra toute sa vie.

1994. Un an à l’avance, j’informe Suzanne 

Chapel de mon départ. Elle en fait part à 

Alain Ducasse, qui lui répond : « Cela ne sert 

à rien qu’il vienne au Louis XV. » Son grand 

restaurant de Monaco, en effet, ne lui semble 

pas adapté à mon chemin de vie. Monsieur 

Ducasse a d’autres projets.

Comme il est récemment devenu conseiller 

culinaire de la maison Hédiard, il me renvoie 

à Paris pour ouvrir le nouveau restau-

rant à l’étage du magasin de la place de la 

Madeleine. « Je veux redonner ses lettres de 

noblesse à cette grande maison », me dit-il. 

Et là, je reçois le choc de ma vie, passant du 

calme de la campagne aux turbulences de la 

vie parisienne : je me retrouve dans une cuisine 
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LES ANNÉES DUCASSE

Monsieur Paul, Alain Ducasse  

et Frédéric, photo datée  

du 14 septembre 2011, 

prise lors d’un déjeuner  

d’anniversaire d’Alain Ducasse  

chez Paul Bocuse.
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ORIGINES

de quarante-cinq mètres 

carrés sans les meubles, 

avec plus de cent couverts 

au déjeuner. Nous servons 

en une seule journée ce que 

nous servions à Mionnay en 

deux ou trois jours… C’est 

dur, très très dur. Dès lors, 

je suis constamment sous 

pression — la pression, 

c’est ducassien —, au restaurant dès 6 heures, 

couché autour de 2 heures du matin. Les 

Dombes me manquent. Je dois recruter une 

équipe, aller vite, réfléchir vite, appliquer à une 

brasserie ce que j’ai appris dans une cuisine 

de trois-étoiles et cuisiner pour beaucoup 

moins cher. Mais je suis entouré d’une équipe 

formidable et le chef de Monaco est toujours 

disponible pour répondre à mes questions et à 

mes doutes. Il me donne beaucoup. C’est mon 

deuxième restaurant en étage — à suivre.

D’HÉDIARD À SPOON

Ma rencontre avec Alain Ducasse constitue 

le socle de ma carrière professionnelle. À 

son côté, j’apprends tous les détails de la 

À l’époque des 

trente-cinq heures 

(que je fais en  

deux jours), pas  

de temps pour soi, 

ni de temps libre. 

J’ai l’impression  

de marcher  

à contre-courant 

de la société qui 

m’entoure. 

création d’un restau-

rant : budgets, plan de 

salle et de cuisine, sélec-

tion et achat de maté-

riels techniques et d’arts 

de la table, travaux, etc. 

Je commence à sortir 

de la cuisine. J’apprends 

à compter, à rédiger des 

fiches techniques. Chez 

Alain Chapel, on ne pesait pas, on ne comp-

tait pas. C’est à ce moment que je comprends 

les deux phrases d’Alain Ducasse : « Faire, faire 

faire et faire savoir » et « Un restaurant, ce n’est 

surtout pas que la cuisine. »

Alain a des projets à Paris et m’y implique. Il 

conseille dans un premier temps le restau-

rant La Grande Cascade, carrefour de 

Longchamp, où j’ai le privilège de rencontrer 

la famille Menut et de contribuer modeste-

ment à ouvrir les portes des fournisseurs pari-

siens et du marché de Rungis au futur chef, 

qui découvre la capitale en arrivant de son 

Sud natal. Un matin, Alain Ducasse m’appelle : 

« C’est Jean-Louis Nomicos qui sera chef à La 

Grande Cascade. » Je réponds : « Très bien ! » Il 

continue : « Tu le loges chez toi, on verra après. » 

Bénéfice : je lui laisse mon appartement et 
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je retourne chez ma mère. Depuis lors, nous 

sommes amis. Ça crée des liens à vie.

Alain Ducasse prend également la suite de 

Joël Robuchon au 59 de l’avenue Raymond-

Poincaré. Suivront Il Cortile, Spoon Paris, 

puis Spoon dans le monde. Comme il est à 

son bureau très tôt, dès l’aube, et se couche 

très tard, il donne l’exemple et personne n’a 

de questions à se poser. C’est une force de 

la nature, un homme qui ne s’écoute pas. Je 

l’ai vu prendre quatre avions dans la même 

journée ; cela donne le la de ce que doivent 

faire ses collaborateurs.

Un jour, avant la reprise de l’hôtel de l’avenue 

Poincaré, il me dit : « Je vais t’enlever de la 

cuisine ; on va inventer un métier. » Je n’y 

comprends rien : heureusement, car si je 

comprenais, je partirais en courant. Cela 

présage autant de sacrifices que de bonheurs. 

À l’époque des trente-cinq heures (que je 

fais en deux jours), pas de temps pour soi, ni 

de temps libre. J’ai l’impression de marcher à 

contre-courant de la société qui m’entoure, 

mais je sais profondément que ces efforts 

et ces dépassements sont nécessaires. Je 

ne regrette rien. La valeur travail revient 

aujourd’hui par la voie du politique qui nous 

demande de travailler plus pour gagner plus ; 

mais en ce temps-là, nous étions déjà au 

courant.

Je deviens le Victorinox d’Alain Ducasse. Le 

couteau suisse, qui s’adapte à tout, parti-

cipe à tout ou presque. Dans un article de 

presse, à cette époque, il me décrit comme 

un caméléon. Chaque matin, à 11 heures, je 

traverse une cour et je monte quatre étages 

jusqu’à son bureau pour lui faire goûter le 

menu du jour. En parallèle de la cuisine, je 

m’occupe du relationnel et j’organise les 

réunions avec les partenaires ; je dois aussi 

gérer les opérations extérieures, m’occuper 
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journée ; cela donne le la de ce que doivent
faire ses collaborateurs

Un jour, avant la reprise de I'hotel de I'avenue
Poincaré, il me dit : « Je vais t'enlever de la
cuisine ; on va inventer un métier. » Je ny
comprends rien : heureusement, car si je
comprenais, je partirais en courant. Cela
présage autant de sacrifices que de bonheurs.
A l'époque des trente-cing heures (que je
fais en deux jours), pas de temps pour soi, ni
de temps libre. J'ai limpression de marcher a
contre-courant de la société qui m'entoure,
mais je sais profondément que ces efforts
et ces dépassements sont nécessaires. Je
ne regrette rien. La valeur travail revient
aujourd'hui par la voie du politique qui nous
demande de travailler plus pour gagner plus

mais en ce temps-la, nous étions déja au
courant

Je deviens le Victorinox dAlain Ducasse. Le
couteau suisse, qui sadapte & tout, parti-
cipe a tout ou presque. Dans un article de
presse, & cette époque, il me décrit comme
un caméléon. Chaque matin, & 11 heures, je
traverse une cour et je monte quatre étages
jusqu'a son bureau pour lui faire godter le
menu du jour. En paralléle de la cuisine, je
m'occupe du relationnel et jorganise les
réunions avec les partenaires ; je dois aussi
gérer les opérations extérieures, m'occuper
des ressources humaines, et bien d'autres
taches. Cumulant alors plusieurs fonctions en
une, je pourrais résumer ainsi mon poste : chef
exécutif et directeur opérationnel. Je deviens
chef d'entreprise avant |'heure

Je pense quilain Ducasse a voulu me virer
cent fois, que J'ai voulu partir cent fois, et que
pour une raison aussi mystérieuse qu'extraor-
dinaire cela n'a pas eulieu. « Je n'ai pas besoin
d'un responsable, me dit-il un jour, jai besoin
d'un coupable. » Cela donne tout de suite un
esprit de responsabilité, I'obligation de réussir,
un sens aigu de limportance des taches qui
vous incombent et de la confiance donnée. En
fait, tout au long de mes journées, je parle en

ANNEES DUCASSE
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A Tépoque des

trente-cing heures
(que je fais en
deux jours), pas

de temps pour soi,
ni de temps libre.

Jai limpression

de quarante-cing métres
carrés sans les meubles,
avec plus de cent couverts
au déjeuner. Nous servons
enuneseule journée ce que
nous servions & Mionnay en
deux ou trois jours.. Clest
dur, trés trés dur. Dés lors,
Je suis constamment sous
pression — la pression,
c'est ducassien — au restaurant dés 6 heures,
couché autour de 2 heures du matin. Les
Dombes me manquent. Je dois recruter une
équipe, aller vite, réfléchir vite, appliquer a une
brasserie ce que jai appris dans une cuisine
de trois-étoiles et cuisiner pour beaucoup
moins cher. Mais je suis entouré d'une équipe
formidable et le chef de Monaco est toujours
disponible pour répondre & mes questions et &
mes doutes. Il me donne beaucoup. C'est mon
deuxiéme restaurant en étage — a suivre.

D'HEDIARD A SPOON

Ma rencontre avec Alain Ducasse constitue
le socle de ma carriére professionnelle. A
son coté, japprends tous les détails de la

a contre-courant
de la societe qui
mentoure.

création d'un restau-

(I(‘ ]H‘(“‘('h(‘l‘ rant : budgets, plan de

salle et decuisine, sélec-
tion et achat de maté-
riels techniques et darts
de la table, travaux, etc
Je commence & sortir
delacuisine. Japprends
a compter, & rédiger des
fiches techniques. Chez
Alain Chapel, on ne pesait pas, on ne comp-
tait pas. C'est & ce moment que je comprends
les deux phrases d'Alain Ducasse : « Faire, faire
faire et faire savoir » et « Un restaurant, ce nest
surtout pas que la cuisine. »

Alain a des projets a Paris et m'y implique. |l
conseille dans un premier temps le restau-
rant La Grande Cascade, carrefour de
Longchamp, o Jai le privilege de rencontrer
la famille Menut et de contribuer modeste-
ment & ouvrir les portes des fournisseurs pari-
siens et du marché de Rungis au futur chef
qui découvre la capitale en arrivant de son
Sud natal. Un matin, Alain Ducasse m'appelle
« Cest Jean-Louis Nomicos qui sera chef 4 La
Grande Cascade. » Je réponds: « Trés bien !» |l
continue «Tule loges cheztoi, onverraaprés. »
Bénéfice : je lui laisse mon appartement et
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T

JEREVAIS D'ETRE AGRICULTEUR

& en 1967 & Flers, dans I'Orne, jai

passé mon enfance entre Paris et

la Normandie. Mes parents étaient
charcutiers-traiteurs et mes grands-parents
paternels éleveurs de bovins, producteurs de
viande et de lait. Mon pére fut un excellent
cuisinier : trés tot, jai cotoyé I'éthique de la
haute qualité. Et dés ma petite enfance, J'ai été
animé d'unimmense amour de la terre etde la
nature qui ne m’a jamais quitté.
Enfant, je désirais étre agriculteur. Je voulais
des vaches, des chevaux : m'occuper des
animaux, élever, produire, ce devait étre
ma vie. Et puis l'expérience de mes oncles
et tantes m'a fait comprendre que si je ne
pouvais pas disposer de suffisamment de terre
pour m'installer, je ne vivrais pas de ce métier.
L'avenir me donnera malheureusement raison
Je n'ai pas persévéré dans cette branche,
mais devenir cuisinier a été un moyen de me
consacrer a ma passion du terroir et des bons
produits. Une fagon de rester connecté ala vie
paysanne que j'avais voulu mener initialement.
J'y pense souvent : si l'occasion se présentait,
je réaliserais ce réve

Je voulais
des vaches,
des chevaux:
moccupel
des animaux.

Le bon produit est ce qui m'anime au quoti-
dien. Il est le résultat d'une histoire d'amour
entre 'homme et la nature. Celle~cireste pour
moi d'une importance cruciale. Je ne peux pas
me passer d'elle. Elle est & la source de mon
inspiration, avec ma région d'origine pour
référence : la Normandie et en particulier le
pays dAuge, avec ses prairies, ses longéres a
colombage. ses pommeraies ol paissent des
vaches. Cette passion nourrit l'admiration que
je porte aux agriculteurs fermiers. En plein
Triangle d'or, je me décris comme un auber-
giste contemporain & Paris
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DE MIONNAY A PARIS

1990. La période qui suit le décés dAlain
Chapel. survenu le 10 juillet, est difficile
Beaucoup de jeunes cuisiniers quittent la
maison. Je suis choqué de voir tous ces gens
fuir le navire parce que le chef ne pourra
plus signer leur certificat de travail. Et main-
tenant, qu'allons-nous faire ? Je me rends a
Monaco avec Philippe Jousse - le chef tout
juste revenu du restaurant Alain Chapel de
Kobe, au Japon, aprés le départ de Maurice
Lacharme — pour rencontrer Alain Ducasse
et recueillir ses conseils. La maison Chapel
fait partie intégrante de son ADN et il lui tient
& coeur de pérenniser I'ceuvre d'un de ses
pairs. Et moi, qui, avant cette disparition, avais
plutét lintention d'aller travailler chez Freddy
Girardet, a Crissier, en Suisse, je me dis : « Il
faut que je fasse un bout de chemin avec
cet homme. » Cest pour moi une maniére
de continuer & me former, de rester fidéle a
celui qui m'a tant appris. Alain Ducasse sait
me rassurer et me faire comprendre que cette
maison ne m'a pas encore tout donné, que
je ne suis pas allé au bout de I'histoire. Je me
rends compte que je pourrai toujours compter

sur lui. Monsieur Ducasse a tout donné pour la
survie de cette maison.

Philippe  Jousse a été un formateur
professionnel et humain hors pair. Sa notion
du rapport & l'autre, de la transmission du
savoir, de la remise en cause perpétuelle fut
sans aucun doute déterminante dans mon
implication a Mionnay. Je souhaite & chaque
cuisinier de croiser son chemin au cours de sa
carriére il s'en souviendra toute sa vie.

1994. Un an & l'avance, jinforme Suzanne
Chapel de mon départ. Elle en fait part 3
Alain Ducasse. qui lui répond : « Cela ne sert
4 rien qu'il vienne au Louis XV. » Son grand
restaurant de Monaco, en effet, ne lui semble
pas adapté a mon chemin de vie. Monsieur
Ducasse a d'autres projets

Comme il est récemment devenu conseiller
culinaire de la maison Hédiard, il me renvoie
4 Paris pour ouvrir le nouveau restau-
rant & I'étage du magasin de la place de la
Madeleine. « Je veux redonner ses lettres de
noblesse & cette grande maison » me dit-il
Et 13, je regois le choc de ma vie, passant du
calme de la campagne aux turbulences de la
vie parisienne : je me retrouve dans une cuisine
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Devenir cuisinier, quel travail | Quand on
est apprenti, & seize ans, on est totalement
impliqué au sein d'une entreprise en méme
temps que I'on poursuit ses études. Passer de
la cuisine a école et de I'école 4 la cuisine est
un mode de fonctionnement déconcertant
Pour saccrocher & ce métier, il faut &tre doté
d'une force de caractére suffisante, d'une soif
d'apprendre, de découvrir, et surtout ceuvrer
dans des maisons assez enrichissantes pour
ne pas vous laisser dévier de la ligne et vous
permettre de bien débuter. Ce métierdemande
un énorme investissement personnel

Il faut aussi que quelqu'un vous transmette
une philosophie. Le chef et le restaurant
deviennent une seconde famille, avec tout ce
que cela comporte. J'ai eu une chance excep-
tionnelle : je n'ai rencontré que des grands
Hommes.

Mon pére, souhaitant immédiatement me
donner les meilleures armes pour commencer
ma nouvelle vie, me fait faire un stage de trois
semaines au Bistro 121 ~ une étoile au guide
Michelin auprés du chef André Jalbert. La
famille Moussier m'accueille les bras ouverts et
je découvre une cuisine « cuisinée » ainsi que
des produits de trés grande qualité. Je dois dire
que bien avant cela, je suis déja venu régulie-
rement avec mes parents le dimanche aprés
la fermeture de la boutique : le golt des noix
de coquilles Saint-Jacques a la persillade, du
canard aux cerises, du paté en croite et de la
tarte Tatin m'est encore familier. On reconnait
une trés bonne cuisine aux souvenirsimmortels
qu'elle grave dans votre mémoire. Le Bistro 121
proposait une cuisine et un service d'excep-
tion. Il n'avait de bistro que le nom

1983. Le restaurant Morot-Gaudry, rue de la
Cavalerie, dansle XV* arrondissement de Paris,
est ma maison d'apprentissage. Parallélement,
je continue mes études a I'école de cuisine
Jean-Ferrandi. Jean-Pierre Morot-Gaudry a
été 'un des premiers chefs, avec entre autres
Alain Senderens, & mettre le vin en avanten le
proposant au verre et en accord avec les mets
Il contribue alors & ma découverte d'un autre
monde : 'cenologie. C'est non seulement mon
premier restaurant, mais aussi le premier en
étage : ce doit étre unsigne !

1985. A dix-huit ans. mon CAP en poche, je
rejoins 'équipe d'Alain Dutournier au Trou
Gascon, rue Taine, dans le XII* arrondisse-
ment Eplsodetrés révélateur qui me replonge
dans mes aspirations d'enfance : le terroir
Le chef du Sud-Ouest transporte a Paris
sa région landaise. Dans cette maison, tout
est fabriqué de A 3 Z - la saucisse, les confits,
les magrets, les cous de canard farcis, le foie
gras.. Le canard, c'est comme le cochon
a part le bec et les pattes, tout est bon. J'ai
intégré & mon répertoire un plat de cette
époque : les huitres en crépinettes gour-
mandes, rappel du mariage huitre-saucisse
grillée qu'on aime dans le bassin d/Arcachon
— un plat aujourd'hui parfaitement moderne
La philosophie que jévoque plus haut, je I'ai
trouvée auprés dAlain Dutournier et de sa
femme Nicole : des gens sains, des gens bien,
au caractére humain et positif. C'est grace &
eux, et a leurs deux chefs, Gérard Garrigues
(plus tard au Carré des Feuillants) et Bernard
Broux, que jai eu le courage de persévérer
dans la voie que J'avais choisie
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La maison Chapel, c'est
aussi le souvenir des
odeurs de croissants,

\lain Chapel
est un grand
de la cuisine
[Trancaise.
quil marque
alors déja de son

était logique autrefois
Nourrissons-nous du
passé pour contribuer

de pralines que prépare
M. Jeannot, son chef
patissier, et que je hume
lorsque je passe sous le
porche. Sa cuisine est
simple et & combien diffi-
cile a réaliser, tant elle
exige des ingrédients
et une technique irré-
prochables. A cette époque-la, on cuisine
rarement dans un trois-étoiles des laitances
de carpe au beurre ou des tiges de salade
montées au gratin. La priorité est le godt, celui
qui sublime un plat et vous transporte sans
dtre édulcoré ou transformé par des artifices
simple, précis, juste et bon. Et 'ambiance du
lieu est telle que les clients se sentent tous
chez eux : c'est leur lieu de vie ou les déjeu-
ners et les diners, notamment dominicaux, se
prolongent, dans une ambiance de grande
maison bourgeoise

Comme nous sommes situés au centre du
village de Mionnay. en pleine campagne. les
paysans du coin nous apportent des lapins, des
légumes, des fruits. Sans s'en rendre compte,
Alain Chapel est déja un locavore. Ce principe
que l'on croit dater des années 2000 était
déja appliqué dans les maisons d'avant. Chez
Chapel, hormis les produits de la mer, tout
est régional. Aujourdhui, nous n'inventons
pas : nous essayons de refaire trés bien ce qui

au-dela de nos
[rontieres.

& batir un présent et

influence Meme  un avenr meilieurs

une grande partie des
solutions pour I'évolution
de notre alimentation et
de la cuisine se trouvent
dans notre vécu

Je crois quAlain Chapel
a été un avant-gardiste
en tout. Il est adulé depuis sa disparition. Sa
philosophie culinaire est brandie par pas mal
de chefs qui ne l'ont pas connue directe-
ment: c'est le signe qu'il alaissé son empreinte
au-deld de son époque. Il posséde une
connaissance remarquable des produits, de
leurorigine al'assiette. En ce temps-1a, il réussit
aobtenir des langoustines vivantes ; par Jean-
Louis Galen, des bars de Concarneau dont
les ouies bougent encore ; par l'intermédiaire
de son fidéle ami Guy Guilloux, chef de I'Au-
berge de la Taupiniére & Pont-Aven, il regoit
des produits exceptionnels du terroir breton.
Il connait I'agriculteur, le maraicher, celui qui
trait les vaches et livrele lait en bidons d'alumi-
nium. Et comme moi, il respecte les gens de la
terre. On ne peut pas faire ce métier si lon ne
respecte pas les hommes qui travaillent avec
le vivant. Derriére sa prestance naturelle, il y a
un homme un peu timide, généreux, soucieux
des autres — la définition des grands Hommes

LES ANNEES CHAPEL

21





OEBPS/images/bg16.png
ORIGINES

20

S ANNI
CHAPLEL

[TH
L]

CUISINIER ET GENTLEMAN

1987. Vient le temps du service militaire, que
je fais au mess de Fontainebleau. Comme je
séjourne & coté d'un centre sportif d'équi-
tation militaire (CSEM), je peux, au cours de
cette période, rester proche d'une de mes
passions : le cheval. Cette période me permet
de pratiquer réguliérement I'équitation

1988. Quelques semaines avant de quitter
I'armée, le guide Michelin en main, jécris & tous
les chefs deux-étoiles et trois-étoiles de France.
Le premier & me répondre est Alain Chapel,
chef trois-étoiles a Mionnay . Je l'avoue, je ne le
connais pas. Je prends le TGV pour la premiére
fois de ma vie. Arrivé a Lyon, je me rends compte
queMionnayest loin. Aprés un longtrajet en taxi,
je rencontre enfin ce chef si charismatique, qui,
auterme de notre entretien, m'annonce : « Vous
commencez en octobre. » Cette recherche
d'emploi et cet entretien mont colté plus que
ma solde : au début, fauché, je dormirai dix
nuits dans ma vieille Citroén Visa sur le parking
du restaurant. Bien des années plus tard, je
soupgonne toujours Alain Dutournier d'avoir
influencé cette embauche

Jentre dans un établissement que je ne
connais pas, mais je suis vite fasciné par
I'homme, par sa philosophie, par les ondes qui
émanent de cette maison, située de surcroit
en pleine nature. Je tombe sous le charme.
Alain Chapel est un grand de la cuisine fran-
Gaise, quil marque alors déja de son influence
méme au-dela de nos frontiéres. Je découvre
ce cuisinier proche des paysans et des agricul-
teurs quile nourrissent de leurs produits. C'est
une sorte de gentleman-farmer. Je retrouve
en lui, toutes proportions gardées, l'image et
les valeurs de mon pére : travailleur, intran-
sigeant sur la qualité et proche des hommes
Alain Chapel adore les fleurs : il y a chez lui
des brassées de roses, de mufliers, de pois de
senteur.. Un tel esthéte, mélomane, sensible
au beau, ne peut étre que grand. Lhospitalité
quil pratique dans son établissement est
unique : elle donne ses lettres de noblesse
a l'art de recevoir a la frangaise. Son chef de
cuisine, Maurice Lacharme, fait également
partie des grands que jai rencontrés dans ma
vie. Il m'a énormément marqué. Nous l'avons
surnommé « le Chat », car sa gestuelle est
d'une élégance et d'une précision rares.






