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Vous verrez, cuisiner, c’est comme obtenir un superpouvoir que l’on peut utiliser au quotidien. On protège les gens du micro-ondes, on les sauve des plats fades, tout en étant un héros du portefeuille en dépensant moins. De plus, vous allez libérer votre imagination en concoctant des recettes étonnantes adaptées à vos goûts ou à ce qui traîne dans vos placards. Surtout, cuisiner apporte une immense joie – à moins que vous ne confondiez sel et sucre, bien sûr. Mais même si c’est le cas, peu importe, car la cuisine est une aventure remplie de partage avec vos proches, vos invités ou ces étrangers chanceux qui goûteront vos créations culinaires extraordinaires.
 
PRATIQUEZ !
 
La cuisine, ça s’apprend ! Plus vous cuisinerez, plus vous vous améliorerez. La preuve vivante : mon fils. Après m’avoir regardé travailler pendant des années, puis aidé, il a aujourd’hui un niveau assez élevé. Enfant, Jean-Pierre m’aidait à confectionner les repas le week-end. Il a commencé par de petites choses, je me souviens notamment qu’à 4 ans, il aimait m’aider à égrainer la semoule.
Puis il est passé à des préparations plus complexes, comme préparer des marinades, couper des légumes, faire cuire des steaks et les flamber. Aujourd’hui, il adapte mes recettes pour les rendre moins chères, plus saines ou avec peu de matériel. Nous avons réalisé des vidéos « en duo » sur notre chaîne YouTube, où nous nous affrontons dans la cuisine. Il partage même ses propres recettes en ligne tout en se filmant en même temps, ce qui ajoute un niveau de complexité supplémentaire à la cuisine !
 
AMUSEZ-VOUS !
 
Ce qui m’a attiré dans la cuisine, c’est l’aspect créatif. J’aime faire des versions de recettes « à ma façon ». Si vous parcourez ma vidéothèque sur YouTube, vous verrez que c’est une expression qui revient souvent. J’aime prendre la recette traditionnelle et l’associer à différents accompagnements, épices ou viandes pour voir ce que cela donne. Mes créations ou variations se font de différentes manières. J’invente dans différents contextes. Cela peut être pour faire attention aux dépenses. Par exemple, pour ma vidéo sur le porc Wellington, le porc était en promotion. J’ai donc décidé de remplacer le bœuf dans la recette. Ou bien parce que j’ai eu une idée, et je suis curieux de tester une nouvelle association de saveurs. Ou alors, je n’ai tout simplement pas envie de sortir de chez moi pour aller chercher des ingrédients spécifiques, alors je me contente de ce que j’ai à la maison. Parfois, cela fonctionne très bien et ma famille me dit que la création que j’ai faite a un goût bien meilleur que la recette originale. Parfois, cependant, c’est un échec et les saveurs ne se mélangent pas tout à fait. Néanmoins, une fois que l’on s’est familiarisé avec les bases de la cuisine, c’est un excellent moyen de tester de nouvelles associations.
 
En cuisine, on commence par apprendre, puis on adapte et on crée. Voici donc les bases à connaître pour vous lancer.
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Beaucoup de gens me connaissent, mais peu savent qui je suis.
 
Je suis né le 6 mai 1954, à Poitiers. Un jour de printemps donc, mais ce fut le mois le plus froid du siècle en France. Je viens d’une famille nombreuse et très vivante. Je suis le troisième d’une fratrie de cinq enfants, si bien qu’il n’y avait jamais de jour calme à la maison. Pour rendre les choses encore plus mouvementées, nous déménagions tous les deux ou trois ans car mon père, qui était directeur d’hôpital reconnu, était souvent promu. Il était donc transféré dans des hôpitaux de différentes régions, là où on avait besoin de lui.
 
Mes quatre sœurs et mon frère, tous, ont suivi la carrière de mon père. Ils ont fait des études de médecine, puis ils ont choisi d’exercer en tant qu’infirmiers ou médecins. Moi, en revanche, j’étais le mouton noir de la famille. Je n’ai jamais été très doué à l’école et j’étais un enfant assez rebelle.
C’est pourquoi, lorsque j’ai échoué à la plupart de mes examens, mon père m’a dit : « trouve-toi un métier ». Il ne voulait pas que je perde davantage mon temps au lycée. Il m’a donné tout l’été pour réfléchir à un travail qui me plaise, mais je n’ai pas réussi à le trouver. Alors mon père m’a expliqué qu’il allait être muté à Tarbes et qu’il y avait là-bas une école hôtelière. N’ayant rien à perdre, j’ai répondu « pourquoi pas » et je me suis inscrit au BEP en cuisine. J’avais 17-18 ans.
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MES ANNÉES D’APPRENTISSAGE
 
Quand je suis arrivé en cuisine, j’ai eu un déclic. Mes parents et moi-même avons découvert que j’étais doué pour le travail manuel. Rapidement, je me classai dans le top cinq de la classe, qui comptait quarante élèves. Pour la première fois, j’aimais apprendre et j’excellais. C’était un sentiment que je n’avais jamais ressenti à l’école. J’adorais travailler les ingrédients bruts, les transformer pour en faire des plats élaborés et créer des recettes.
 
À la fin du premier trimestre, on était envoyés en stages. Les meilleurs établissements ont été attribués aux meilleurs étudiants. Pour une fois, j’étais parmi eux, alors en 1969, je suis arrivé au Grand Paris à Digne-les-Bains, en Provence, auprès du chef Jean-Jacques Ricaud (c’est aujourd’hui sa fille, Noémie Ricaud, qui a repris le restaurant). J’ai exercé dans ces cuisines pendant presque trois mois.
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Mes professeurs ont reçu des éloges à mon égard donc ils m’ont donné, pour mon deuxième stage, la chance de travailler à La Table des cordeliers. Nous étions en 1970, le restaurant – qui a malheureusement fermé – était alors tenu par le chef associé Jean-Louis Paladin. Ce dernier sollicitait souvent comme consultant le grand chef André Daguin, et plus de cinquante ans après je m’en souviens comme si c’était hier : c’est lui qui m’a montré comment cuire les magrets de canard qui ont fait sa renommée.
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MES PREMIERES ARMES
 
L’école hôtelière permettait aux meilleurs élèves de partir à l’étranger.
Mon niveau en langue était très faible – puisque j’avais peu étudié au collège –, j’ai donc choisi l’Angleterre pour perfectionner mon anglais.
Mon troisième stage se fit au Great Easton Hôtel en 1972 à Londres.
J’ai commencé comme cuisinier et j’ai terminé comme chef de partie, avec cent cuisiniers dans ma brigade. Le chef cuisinier appréciait mon éthique de travail et m’a dit :
« Quand tu auras terminé l’école, tu seras le bienvenu pour travailler avec nous. »
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Je l’ai pris au mot. Une fois le BEP en poche, je suis retourné en Angleterre pour travailler à ses côtés, mais aussi parce que j’aimais les journées continues, sans pause entre les services. Ça peut paraître bizarre, puisque les journées étaient rudes, mais j’aimais travailler sans relâche, pour moi le temps passait plus vite et j’avais le sentiment agréable d’être très efficace. Mais ce rythme n’existait pas vraiment en France.
 
C’est à cette époque que l’un de mes amis, qui travaillait également comme cuisinier mais au Canada, est venu me rendre visite. Il voulait me convaincre de le rejoindre. « On pratique aussi au Canada les journées continues, avec l’avantage supplémentaire que les gens parlent français ! » argumenta-t-il. L’idée m’a plu, je l’ai gardée dans un coin de ma tête.
 
Nous étions en 1975, cela faisait déjà trois ans que je travaillais au Great Easton Hôtel, lorsque j’ai été appelé en France pour effectuer mon service militaire obligatoire.
 
J’ai servi pendant un an en tant que militaire, mais aussi comme cuisinier de régiment de commandos – le 31e régiment de génie au Castle-Sarazin – près de Toulouse. Il y avait une ambassade canadienne à Toulouse, alors j’ai repensé à mon ami et j’ai fait une demande d’immigration.
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Ma demande a été acceptée rapidement. Une fois l’armée terminée, j’avais mon visa, mon permis de travail, mon statut d’immigré. Direction le Canada. C’était le moment idéal, car il y avait une forte demande de cuisiniers pour les jeux Olympiques qui se déroulaient à Montréal en 1976. J’ai atterri à Montréal un vendredi matin, j’ai trouvé un emploi le jour même et j’ai commencé à travailler le lundi.
 
MES DÉBUTS AU CANADA
 
Voilà comment je me suis retrouvé à 22 ans à l’hôtel Windsor de Montréal. J’étais sous-chef, avec 32 cuisiniers dans ma brigade, la majorité bien plus âgés que moi. J’ai obtenu ce haut poste car il y avait très peu de cuisiniers formés au Canada à cette époque, cela aurait été inenvisageable en France. Je m’y suis plu, d’autant que je m’entendais très bien avec mon chef d’origine suisse. J’y suis resté pendant cinq ans avant de changer pour l’hôtel Loews, aussi à Montréal.
Après quelques années à l’hôtel Loews, j’ai recroisé mon ancien chef suisse de l’hôtel Windsor. Il m’expliqua qu’il y avait du mouvement dans l’Ouest canadien à cause du boom pétrolier. « C’est le moment d’y aller, il n’y a pas de chef cuisinier et beaucoup de demande. » J’ai vendu mes meubles et je l’ai suivi. Là, changement d’ambiance. Je me suis mis à cuisiner pour des équipes qui exploraient et évaluaient les réserves de pétrole. Pour cela, le personnel devait se déplacer tous les 28 jours, alors la cuisine et les chambres se déplaçaient avec le forage, parfois au fin fond des forêts. La personne la plus importante n’était pas celle qui cuisinait, mais le « waterman », car c’était lui qui cherchait le point d’eau potable le plus proche. J’ai fait ce boulot pendant cinq ans, ce qui m’a permis d’aller un peu partout dans l’Ouest canadien.
 
Après, je me suis rendu dans la province de Saskatchewan, à Uranium city. Il y avait là-bas six cents mineurs et peu de cuisiniers, donc des opportunités pour travailler. J’ai rencontré beaucoup de gens formidables à cette période, qui ont travaillé extrêmement dur. On cuisinait de tout, mais les plats dépendaient surtout de ce qui était disponible chez les fournisseurs. Uranium city était loin, donc il fallait s’adapter à ce que le distributeur nous envoyait chaque semaine. C’est là que j’ai appris à être créatif, à cuisiner avec ce que j’avais et à m’émanciper des recettes classiques ! On enchaînait les journées de travail, mais ensuite on avait des longues plages de congés. Parfois, c’était dix jours en cuisine puis cinq jours de libres. Ainsi, on allait explorer la région dans ma voiture, on campait, on faisait la fête. On s’amusait beaucoup.
 
Mais après dix ans, ma langue maternelle me manquait.
 
J’avais la trentaine quand j’ai décidé de revenir à Montréal. J’y ai fait l’ouverture du Café de la Sorbonne en tant que chef cuisinier.
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C’est une drôle d’histoire : avant de partir pour l’Ouest canadien, douze ans auparavant, j’avais vendu tous mes meubles à Annie Casanova, la patronne qui ouvrait le restaurant. Elle l’inaugurait presque au même moment que mon arrivée. J’y suis resté deux ans, puis j’ai obtenu le poste de chef au restaurant Le Sabayon. C’était un lieu qui faisait aussi salle de spectacle. Il était prisé par une clientèle éclectique, des gens du show-business jusqu’aux politiciens. Tous les Grecs qui sont passés à Montréal durant ces années ont connu ce restaurant, car on ne produisait que des spectacles grecs ! Après dix années là-bas, j’ai décidé de retourner en France.
 
DU FROID CANADIEN AU SUD DE LA FRANCE
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