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«​ ​Travaille​ ​à​ ​l'école,​ ​sinon​ ​tu​ ​vas​ ​ﬁnir​ ​cuisinier​ ​!​ ​»
C’est​ ​par​ ​cette​ ​phrase​ ​loin​ ​d’être​ ​anodine​ ​que​ ​Merouan​ ​Bounekraf​ ​résume​ ​son​ ​
parcours.​ ​Il​ ​le​ ​dit​ ​lui-même​ ​:​ ​il​ ​n’était​ ​pas​ ​du​ ​tout​ ​destiné​ ​à​ ​devenir​ ​cuisinier,​ ​
ni​ ​chef,​ ​et​ ​encore​ ​moins​ ​auteur​ ​de​ ​livres.​ ​Et​ ​pourtant,​ ​voici​ ​aujourd’hui​ ​qu’il​ ​
brille​ ​dans​ ​le​ ​domaine​ ​culinaire​ ​grâce​ ​à​ ​son​ ​talent​ ​indéniable,​ ​mais​ ​également​ ​(et​ ​
une​ ​fois​ ​n’est​ ​pas​ ​coutume​ ​dans​ ​l’univers​ ​de​ ​la​ ​gastronomie)​ ​grâce​ ​à​ ​son​ ​sens​ ​de​ ​
l’humour,​ ​et​ ​publie​ ​son​ ​premier​ ​ouvrage.
Se​ ​présentant​ ​comme​ ​un​ ​cuisiner​ ​comique,​ ​qui​ ​aime​ ​faire​ ​son​ ​«show»,​ ​il​ ​réussit​ ​
le​ ​pari​ ​d’allier​ ​le​ ​sérieux​ ​du​ ​talent​ ​culinaire​ ​et​ ​le​ ​pétillant​ ​du​ ​talent​ ​humoristique.​ ​
En​ ​eﬀet,​ ​le​ ​boute-en-train​ ​Merouan​ ​a​ ​très​ ​bien​ ​su​ ​trouver​ ​sa​ ​place​ ​dans​ ​le​ ​monde​ ​
de​ ​la​ ​cuisine​ ​et​ ​des​ ​brigades,​ ​malgré​ ​l’image​ ​très​ ​sérieuse,​ ​voire​ ​parfois​ ​austère,​ ​
que​ ​l’on​ ​peut​ ​se​ ​faire​ ​de​ ​ce​ ​milieu.​ ​
Ce​ ​qui​ ​déconcerte​ ​chez​ ​Merouan​ ​et​ ​qui​ ​le​ ​rend​ ​unique​ ​en​ ​son​ ​genre,​ ​c’est​ ​la​ ​
permanente​ ​dualité​ ​qui​ ​le​ ​caractérise​ ​:​ ​à​ ​la​ ​fois​ ​sérieux​ ​et​ ​blagueur,​ ​taiseux​ ​
et​ ​bavard,​ ​très​ ​rigoureux​ ​mais​ ​avec​ ​une​ ​pointe​ ​de​ ​nonchalance,​ ​travaillant​ ​
merveilleusement​ ​bien​ ​la​ ​viande​ ​en​ ​cuisine​ ​sans​ ​jamais​ ​en​ ​avoir​ ​dans​ ​sa​ ​propre​ ​
assiette,​ ​aussi​ ​talentueux​ ​qu’humble.​ ​Son​ ​pêché​ ​mignon​ ​?​ ​Les​ ​jeux​ ​de​ ​mots,​ ​
sans​ ​aucun​ ​doute.​ ​Il​ ​manie​ ​la​ ​langue​ ​françaisecomme​ ​il​ ​manie​ ​la​ ​cuisine​ ​:​ ​avec​ ​
beaucoup​ ​de​ ​talent,​ ​de​ ​panache​ ​et​ ​d’humour!​ ​Il​ ​s’amuse​ ​à​ ​tordre​ ​et​ ​détourner​ ​
les​ ​mots​ ​de​ ​manière​ ​tantôt​ ​potache,​ ​tantôt​ ​poétique,​ ​mais​ ​toujours​ ​pertinente​ ​
et​ ​avec​ ​beaucoup​ ​de​ ​naturel.​ ​Quoi​ ​de​ ​plus​ ​logique​ ​donc​ ​que​ ​d’être​ ​publié​ ​chez​ ​
Larousse​ ​Cuisine?
Dans​ ​ce​ ​livre,​ ​vous​ ​allez​ ​découvrir​ ​le​ ​parcours​ ​de​ ​Merouan,​ ​des​ ​bancs​ ​de​ ​l’école​ ​à​ ​
aujourd’hui,​ ​son​ ​univers​ ​culinaire,​ ​entre​ ​réadaptation​ ​des​ ​grands​ ​classiques​ ​de​ ​la​ ​
cuisine​ ​et​ ​astucieux​ ​trompe-l’œil,​ ​le​ ​tout​ ​accompagné​ ​de​ ​son​ ​bien​ ​connu​ ​franc-​ ​
parler.​ ​Préparez-vous​ ​à​ ​sortir​ ​des​ ​codes​ ​du​ ​classique​ ​livre​ ​de​ ​recettes​ ​de​ ​chef.​ ​
Ici​ ​le​ ​Chef​ ​va​ ​vous​ ​tutoyer,​ ​vous​ ​amuser,​ ​parfois​ ​vous​ ​provoquer,​ ​mais​ ​toujours​ ​
avec​ ​beaucoup​ ​de​ ​bienveillance.
Show​ ​devant!
L’Éditeur















[image: ]8
Je​ ​ne​ ​vais​ ​pas​ ​vous​ ​inventer​ ​un​ ​
storytelling​ ​
de​ ​rêve,​ ​vous​ ​disant​ ​
que​ ​j’ai​ ​toujours​ ​été​ ​derrière​ ​
les​ ​gamelles​ ​et​ ​les​ ​fourneaux​ ​
avec​ ​ma​ ​mère,​ ​et​ ​que,​ ​d’ailleurs,​ ​
dans​ ​la​ ​famille,​ ​nous​ ​cuisinons​ ​
fabuleusement​ ​bien​ ​de​ ​génération​ ​
en​ ​génération.​ ​Je​ ​ne​ ​vous​ ​dirai​ ​
pas​ ​cela,​ ​parce​ ​qu’en​ ​réalité​ ​
je​ ​n’avais​ ​jamais​ ​envisagé​ ​
de​ ​faire​ ​de​ ​la​ ​cuisine:​ ​je​ ​voulais​ ​
être​ ​présentateur​ ​TV,​ ​footballeur,​ ​
animateur​ ​radio​ ​ou​ ​comédien.​ ​
Je​ ​ne​ ​connaissais​ ​pas​ ​le​ ​monde​ ​
de​ ​la​ ​restauration,​ ​même​ ​pas​ ​
en​ ​tant​ ​que​ ​client​ ​puisque​ ​gamin,​ ​
je​ ​n’allais​ ​quasiment​ ​jamais​ ​
au​ ​restaurant​ ​–​ ​faut​ ​dire​ ​qu’on​ ​
mangeait​ ​très​ ​bien​ ​à​ ​la​ ​maison.
La​ ​cuisine,​ ​à​ ​cause​ ​de​ ​
grâce​ ​à​ ​ma​ ​mère
J’avais​ ​16​ ​ans,​ ​des​ ​notes​ ​correctes​ ​et​ ​
des​ ​facilités,​ ​donc​ ​je​ ​foutais​ ​
un​ ​peu​ ​le​ ​bordel​ ​en​ ​classe,​ ​toujours​ ​
à​ ​dire​ ​des​ ​conneries​ ​pour​ ​amuser​ ​
la​ ​galerie;​ ​là-dessus​ ​je​ ​n’ai​ ​pas​ ​trop​ ​
changé.​ ​Si​ ​bien​ ​qu’en​ ​seconde,​ ​
on​ ​m’a​ ​dit​ ​:​ ​«Tu​ ​pars,​ ​sinon​ ​on​ ​
te​ ​vire».​ ​Donc​ ​je​ ​suis​ ​parti,​ ​ﬁerté​ ​
oblige.​ ​C’est​ ​là​ ​que​ ​ma​ ​mère​ ​m’a​ ​
suggéré​ ​de​ ​faire​ ​une​ ​formation​ ​
en​ ​cuisine,​ ​avec​ ​comme​ ​simple​ ​
raison​ ​qu’elle​ ​me​ ​voyait​ ​bien​ ​faire​ ​
ça.​ ​Bon,​ ​pourquoi​ ​pas...
Je​ ​commence​ ​donc​ ​par​ ​un​ ​stage​ ​en​ ​
cuisine​ ​d’une​ ​semaine​ ​via​ ​la​ ​mission​ ​
locale​ ​de​ ​Gonesse.​ ​Premiers​ ​pas​ ​
dans​ ​le​ ​monde​ ​du​ ​travail,​ ​premiers​ ​
pas​ ​dans​ ​une​ ​cuisine​ ​pro:​ ​le​ ​salaire​ ​
et​ ​les​ ​horaires​ ​je​ ​m’en​ ​fous,​ ​car​ ​j’ai​ ​
l’impression​ ​de​ ​devenir​ ​un​ ​«grand»​ ​
et​ ​d’être​ ​bien​ ​plus​ ​utile​ ​ici​ ​que​ ​sur​ ​
les​ ​bancs​ ​de​ ​l’école​ ​à​ ​m’emmerder​ ​
entre​ ​le​ ​tableau​ ​de​ ​Mendeleïev​ ​
et​ ​les​ ​fonctions…​ ​Et​ ​pourtant,​ ​
durant​ ​ce​ ​stage,​ ​je​ ​ne​ ​me​ ​demande​ ​
pas​ ​encore​ ​si​ ​ça​ ​me​ ​plaît​ ​ou​ ​non,​ ​
je​ ​souhaite​ ​juste​ ​réussir​ ​pour​ ​faire​ ​
fermer​ ​des​ ​bouches!​ ​
COMMENT​ ​LA​ ​CUISINE​ ​
m’a​ ​trouvé
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La​ ​daronne​ ​!​ ​
Retrouve​ ​ses​ ​recettes​ ​
emblématique​ ​en​ ​pages​ ​
98,​ ​108​ ​et​ ​110.















[image: ]Il​ ​y​ ​a​ ​15​ ​ans,​ ​le​ ​monde​ ​de​ ​la​ ​
cuisine​ ​n’était​ ​pas​ ​«stariﬁé»​ ​
comme​ ​aujourd’hui.​ ​La​ ​
première​ ​fois​ ​que​ ​j’ai​ ​enﬁlé​ ​mon​ ​
«costume»​ ​de​ ​cuisinier,​ ​j’en​ ​avais​ ​
honte.​ ​Il​ ​y​ ​a​ ​14​ ​ans,​ ​faire​ ​un​ ​CAP​ ​
cuisine​ ​était​ ​synonyme​ ​d’échec​ ​
scolaire,​ ​c’était​ ​mal​ ​vu.​ ​La​ ​plupart​ ​
des​ ​élèves​ ​n’étaient​ ​soit​ ​pas​ ​très​ ​
bon​ ​à​ ​l’école,​ ​soit​ ​venaient​ ​ici​ ​
parce​ ​qu’il​ ​y​ ​avait​ ​du​ ​chauﬀage​ ​
gratuit.​ ​Aujourd’hui,​ ​je​ ​pourrais​ ​
aller​ ​en​ ​discothèque​ ​habillé​ ​en​ ​
cuisinier​ ​avec​ ​ﬁerté​ ​(et​ ​il​ ​parait​ ​
même​ ​que​ ​les​ ​ﬁlles​ ​trouvent​ ​
ça​ ​sexy...)
Con,​ ​cours​ ​!
Où​ ​en​ ​étions-nous?​ ​Ah​ ​oui,​ ​je​ ​me​ ​
lance​ ​dans​ ​le​ ​monde​ ​du​ ​travail,​ ​je​ ​
bosse​ ​en​ ​cuisine​ ​grâce​ ​à​ ​mon​ ​CAP,​ ​
je​ ​découvre​ ​le​ ​métier​ ​de​ ​cuisinier…
et​ ​j’adore​ ​ça!​ ​J’en​ ​redemande,​ ​
j’aime​ ​qu’on​ ​soit​ ​exigeant​ ​avec​ ​moi.​ ​
Les​ ​soirs​ ​d’école​ ​et​ ​les​ ​week-ends,​ ​
pendant​ ​lesquels​ ​je​ ​suis​ ​supposé​ ​
10
tu​ ​fais​ ​quoi​ ​dans​ ​la​ ​vie​ ​?​ ​
Je​ ​suis​ ​cuisinier​ ​!















[image: ]rester​ ​chez​ ​moi,​ ​je​ ​vais​ ​travailler​ ​
au​ ​restaurant.​ ​Je​ ​ne​ ​veux​ ​pas​ ​qu’il​ ​
tourne​ ​sans​ ​moi.​ ​Je​ ​culpabilise​ ​
lorsque​ ​je​ ​ne​ ​travaille​ ​pas​ ​et​ ​je​ ​ne​ ​
supporte​ ​pas​ ​que​ ​quelqu’un​ ​d’autre​ ​
gère​ ​mon​ ​poste​ ​en​ ​mon​ ​absence.
J’ai​ ​immédiatement​ ​eu​ ​un​ ​vrai​ ​feeling​ ​
avec​ ​mon​ ​maître​ ​d’apprentissage​ ​
et​ ​avec​ ​l’équipe.​ ​
Il​ ​comprend​ ​qu’il​ ​n’a​ ​jamais​ ​besoin​ ​
de​ ​me​ ​répéter​ ​deux​ ​fois​ ​les​ ​choses​ ​
pour​ ​que​ ​je​ ​les​ ​intègre.​ ​Après​ ​trois​ ​
mois​ ​seulement​ ​d’expérience​ ​
au​ ​sein​ ​de​ ​son​ ​restaurant,​ ​il​ ​décide​ ​
de​ ​m’inscrire​ ​au​ ​concours​ ​du​ ​
meilleur​ ​apprenti​ ​du​ ​Val​ ​d’Oise,​ ​
face​ ​à​ ​des​ ​élèves​ ​en​ ​deuxième​ ​
année;​ ​je​ ​ne​ ​suis​ ​à​ ​l’époque​ ​
qu’en​ ​première​ ​année.​ ​
Le​ ​thème,​ ​c’est​ ​le​ ​saumon:​ ​il​ ​faut​ ​
le​ ​connaître​ ​sur​ ​le​ ​bout​ ​des​ ​doigts!​ ​
Avec​ ​ﬁerté,​ ​je​ ​ﬁnis​ ​sur​ ​le​ ​podium,​ ​
en​ ​3
e
​ ​position.​ ​
Un​ ​an​ ​plus​ ​tard,​ ​je​ ​remporte​ ​le​ ​
concours!​ ​Cette​ ​fois,​ ​le​ ​thème​ ​était​ ​
l’agneau.​ ​Je​ ​mets​ ​au​ ​point​ ​avec​ ​mon​ ​
maître​ ​d’apprentissage​ ​une​ ​recette​ ​
déclinant​ ​trois​ ​parties​ ​de​ ​l’agneau​ ​et​ ​
trois​ ​façons​ ​diﬀérentes​ ​de​ ​le​ ​cuisiner.​ ​
On​ ​expose​ ​ﬁèrement​ ​la​ ​coupe​ ​sur​ ​
le​ ​bar​ ​du​ ​restaurant​ ​pendant​ ​un​ ​an.
À​ ​la​ ​suite​ ​de​ ​cela,​ ​je​ ​participe​ ​à​ ​
plusieurs​ ​autres​ ​concours​ ​régionaux​ ​
que​ ​je​ ​remporte,​ ​puis​ ​je​ ​me​ ​foire​ ​
sur​ ​la​ ​moitié​ ​de​ ​mon​ ​menu​ ​à​ ​la​ ​
demi-ﬁnale​ ​du​ ​Meilleur​ ​Apprenti​ ​
de​ ​France.​ ​Mon​ ​souﬄé​ ​au​ ​fromage​ ​
ressemble​ ​davantage​ ​à​ ​la​ ​tour​ ​
de​ ​Pise​ ​qu’à​ ​autre​ ​chose,​ ​et​ ​mon​ ​
râble​ ​de​ ​lapin​ ​farci​ ​tire​ ​la​ ​gueule!​ ​
Grosse​ ​déception.​ ​J’aurais​ ​pu​ ​
considérer​ ​comme​ ​une​ ​victoire​ ​
le​ ​fait​ ​d’être​ ​arrivé​ ​jusqu’en​ ​
demi-ﬁnale,​ ​mais​ ​je​ ​vis​ ​mon​ ​échec​ ​
comme​ ​une​ ​humiliation​ ​qui​ ​me​ ​
donne​ ​honte​ ​de​ ​retourner​ ​au​ ​
restaurant.​ ​J’hésite​ ​presque​ ​entre​ ​
prendre​ ​mon​ ​train​ ​pour​ ​rentrer,​ ​
où​ ​me​ ​jeter​ ​sur​ ​les​ ​rails.​ ​Être​ ​classé​ ​
12
e
​ ​sur​ ​7000​ ​concourants,​ ​c’est​ ​
bien​ ​paraît-il,​ ​mais​ ​ce​ ​n’est​ ​pas​ ​être​ ​
premier.​ ​Alors​ ​pour​ ​moi,​ ​c’est​ ​nul.​ ​
On​ ​appellera​ ​cela​ ​comme​ ​on​ ​veut,​ ​
de​ ​la​ ​ﬁerté,​ ​de​ ​l’égo,​ ​un​ ​trop​ ​plein​ ​
d’ambition,​ ​de​ ​l’exigence:​ ​pour​ ​
moi​ ​il​ ​s’agit​ ​juste​ ​d’un​ ​combat​ ​
permanent​ ​avec​ ​moi-même​ ​
pour​ ​me​ ​surpasser.​ ​
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À​ ​la​ ​suite​ ​du​ ​stage,​ ​j’attaque​ ​un​ ​CAP​ ​
cuisine​ ​de​ ​deux​ ​ans​ ​en​ ​alternance​ ​
avec​ ​pour​ ​rythme​ ​deux​ ​semaines​ ​
en​ ​entreprise​ ​(au​ ​restaurant​ ​Le​ ​Golf​ ​
à​ ​Gonesse)​ ​et​ ​une​ ​semaine​ ​à​ ​l’école​ ​
(l’Institut​ ​des​ ​métiers​ ​de​ ​l’Artisanat​ ​
de​ ​Villiers-le-Bel).​ ​
Malgré​ ​les​ ​cours​ ​diﬀérents​ ​
de​ ​ceux​ ​que​ ​j’ai​ ​eus​ ​jusqu’alors,​ ​je​ ​ne​ ​
te​ ​cache​ ​pas​ ​que​ ​je​ ​préfère​ ​quand​ ​
même​ ​les​ ​semaines​ ​en​ ​entreprise!​ ​
L’Institut​ ​des​ ​métiers​ ​de​ ​l’Artisanat,​ ​
c’est​ ​une​ ​école​ ​de​ ​banlieue​ ​
gratuite,au​ ​milieu​ ​des​ ​cités​ ​et​ ​
des​ ​voitures​ ​qui​ ​brûlent(on​ ​
est​ ​alors​ ​en​ ​pleine​ ​période​ ​des​ ​
fameuses​ ​émeutes),​ ​loin​ ​des​ ​
prestigieux​ ​établissements​ ​parisiens​ ​
reconnus​ ​par​ ​le​ ​haut​ ​monde​ ​de​ ​
la​ ​gastronomie.​ ​Comme​ ​quoi,​ ​pas​ ​
besoin​ ​de​ ​payer​ ​une​ ​école​ ​plusieurs​ ​
milliers​ ​d’euros​ ​par​ ​an​ ​pour​ ​
réussir,​ ​l’important​ ​c’est​ ​le​ ​mental​ ​
et​ ​la​ ​volonté​ ​d’y​ ​arriver!​ ​Cette​ ​
philosophie​ ​ne​ ​m’a​ ​jamais​ ​quitté!​ ​
C’est​ ​pendant​ ​mon​ ​CAP​ ​que​ ​
j’accroche​ ​tout​ ​de​ ​suite​ ​à​ ​la​ ​cuisine,​ ​
sans​ ​doute​ ​parce​ ​que​ ​je​ ​suis​ ​tombé​ ​
sur​ ​le​ ​bon​ ​maître​ ​d’apprentissage,​ ​
ierry​ ​Sonnet,​ ​et​ ​le​ ​bon​ ​prof​ ​de​ ​
cuisine,​ ​Patrick​ ​Margery...​ ​Et​ ​très​ ​
certainement​ ​parce​ ​que​ ​
je​ ​ne​ ​fais​ ​jamais​ ​les​ ​choses​ ​à​ ​moitié!​ ​
Si​ ​j’avais​ ​été​ ​charpentier​ ​ou​ ​
comptable​ ​j’aurais​ ​aussi​ ​je​ ​pense​ ​
tout​ ​fait​ ​pour​ ​tout​ ​défoncer.
À​ ​la​ ​ﬁn​ ​de​ ​mon​ ​CAP,​ ​je​ ​suis​ ​
sélectionné​ ​par​ ​la​ ​fondation​ ​Bocuse​ ​
pour​ ​être​ ​parrainé​ ​pendant​ ​un​ ​an.​ ​
Je​ ​rencontre​ ​alors​ ​Paul​ ​Bocuse​ ​et​ ​
me​ ​retrouve​ ​en​ ​demi-ﬁnale​ ​du​ ​
concours​ ​du​ ​Meilleur​ ​Apprenti​ ​de​ ​
France.​ ​Le​ ​MAF​ ​c’est​ ​l’équivalent​ ​
du​ ​concours​ ​de​ ​MOF​ ​(Meilleur​ ​
Ouvrier​ ​de​ ​France),​ ​mais​ ​version​ ​
jeunes​ ​puceaux​ ​pleins​ ​de​ ​boutons​ ​
sur​ ​la​ ​tronche.​ ​J’ai​ ​dès​ ​le​ ​début​ ​
aimé​ ​être​ ​mis​ ​en​ ​concurrence​ ​et​ ​me​ ​
confronter​ ​à​ ​d’autres​ ​apprentis.​ ​
Premier​ ​CDI
Fin​ ​des​ ​deux​ ​ans​ ​d’apprentissage,​ ​
CAP​ ​en​ ​poche,​ ​je​ ​quitte​ ​
«monrestaurant»​ ​et​ ​pars​ ​
travailler​ ​dans​ ​un​ ​étoilé​ ​de​ ​banlieue​ ​
pendant​ ​cinq​ ​ans,​ ​après​ ​avoir​ ​
trouvé​ ​le​ ​numéro​ ​de​ ​téléphone​ ​de​ ​
l’établissement​ ​dans​ ​un​ ​guide​ ​des​ ​
restaurants​ ​de​ ​la​ ​région.​ ​À​ ​l’époque,​ ​
je​ ​ne​ ​savais​ ​pas​ ​du​ ​tout​ ​ce​ ​que​ ​ça​ ​
pouvait​ ​bien​ ​vouloir​ ​dire​ ​qu’un​ ​
restaurant​ ​«étoilé»…​ ​La​ ​seule​ ​
étoile​ ​que​ ​je​ ​connaissais,​ ​c’était​ ​celle​ ​
qui​ ​était​ ​brodée​ ​sur​ ​le​ ​maillot​ ​`​ ​
de​ ​l’équipe​ ​de​ ​France​ ​de​ ​Foot!​ ​
C’était​ ​un​ ​établissement​ ​old-school,​ ​
à​ ​la​ ​dure,​ ​où​ ​l’on​ ​devait​ ​respecter​ ​les​ ​
règles​ ​des​ ​anciens…​ ​Entré​ ​en​ ​tant​ ​
que​ ​commis,​ ​je​ ​remplace​ ​au​ ​bout​ ​
d’un​ ​an,​ ​le​ ​sous-chef,​ ​Yoanne,​ ​
qui​ ​devient​ ​mon​ ​meilleur​ ​poto.​ ​
Pendant​ ​cinq​ ​ans,​ ​j’apprends​ ​
la​ ​débrouille​ ​et​ ​la​ ​gestion​ ​d’un​ ​
restaurant.​ ​Je​ ​pourrais​ ​parler​ ​
pendant​ ​des​ ​heures​ ​de​ ​ces​ ​cinq​ ​
années,​ ​qui​ ​ont​ ​été​ ​très​ ​dures.​ ​
Pour​ ​autant​ ​je​ ​ne​ ​vais​ ​pas​ ​m’étaler​ ​
car​ ​ﬁnalement​ ​je​ ​n’en​ ​retiens​ ​que​ ​
peu​ ​de​ ​points​ ​positifs​ ​à​ ​cause​ ​
d’un​ ​mauvais​ ​chef​ ​et​ ​mauvais​ ​
manager,​ ​bref,​ ​un​ ​établissement​ ​
reconnu​ ​par​ ​la​ ​profession​ ​comme​ ​
qualitatif,​ ​mais​ ​où​ ​le​ ​staﬀ​ ​vivait​ ​en​ ​
coulisses​ ​du​ ​harcèlement​ ​moral​ ​
14
Thierry​ ​Sonnet
Patrick​ ​Margery
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allant​ ​même​ ​jusqu’à​ ​de​ ​la​ ​violence​ ​
physique!​ ​Malgré​ ​cela,​ ​je​ ​n’ai​ ​aucun​ ​
regret​ ​d’y​ ​être​ ​resté​ ​pendant​ ​cinq​ ​
années​ ​car​ ​cela​ ​m’a​ ​appris​ ​ce​ ​qui​ ​
manque​ ​à​ ​beaucoup​ ​de​ ​cuisiniers​ ​
aujourd’hui:​ ​la​ ​rigueur​ ​mais​ ​aussi​ ​
l’anti-gaspillage,​ ​tant​ ​avec​ ​les​ ​
matières​ ​premières​ ​qu’avec​ ​les​ ​
consommables​ ​et​ ​l’énergie​ ​–​ ​là-bas,​ ​
la​ ​moindre​ ​feuille​ ​d’essuie-tout​ ​
devait​ ​être​ ​utilisée​ ​à​ ​bon​ ​escient,​ ​
au​ ​risque​ ​de​ ​la​ ​payer​ ​de​ ​sa​ ​poche.
Ici,​ ​c’est​ ​PARIS​ ​!
Suite​ ​à​ ​cette​ ​expérience​ ​de​ ​
restauration​ ​étoilée,​ ​me​ ​voilà​ ​lancé​ ​
dans​ ​une​ ​nouvelle​ ​aventure​ ​et​ ​à​ ​
la​ ​découverte​ ​d’un​ ​nouveau​ ​type​ ​
d’établissement:​ ​Le​ ​Bristol,​ ​un​ ​
palace​ ​parisien​ ​où​ ​le​ ​chef​ ​étoilé​ ​
Éric​ ​Fréchon​ ​est​ ​à​ ​la​ ​tête​ ​d’une​ ​très​ ​
grosse​ ​brigade​ ​d’une​ ​centaine​ ​de​ ​
cuisiniers​ ​répartie​ ​dans​ ​les​ ​diﬀérents​ ​
restaurants​ ​de​ ​l’hôtel.​ ​L’équipe​ ​
est​ ​numériquement​ ​bien​ ​plus​ ​
importante​ ​que​ ​lors​ ​de​ ​ma​ ​dernière​ ​
expérience​ ​et​ ​l’organisation​ ​est​ ​
ainsi​ ​diﬀérente.​ ​J’y​ ​rentre​ ​comme​ ​
demi-chef​ ​de​ ​partie,​ ​c’est-à-dire​ ​
commis​ ​de​ ​cuisine​ ​conﬁrmé,​ ​puis​ ​
je​ ​suis​ ​promu​ ​chef​ ​de​ ​partie​ ​au​ ​
bout​ ​de​ ​trois​ ​mois.​ ​Un​ ​chef​ ​de​ ​
partie,​ ​comme​ ​tu​ ​l’auras​ ​facilement​ ​
compris,​ ​a​ ​pour​ ​mission​ ​de​ ​
s’occuper​ ​d’une​ ​partie​ ​:​ ​soit​ ​le​ ​garde-
manger​ ​(les​ ​entrées),​ ​soit​ ​l’entremet​ ​
(les​ ​garnitures),​ ​soit​ ​les​ ​cuissons​ ​
(viandes/poissons/sauces)​ ​soit​ ​la​ ​
pâtisserie;​ ​il​ ​a​ ​sous​ ​ses​ ​ordres​ ​demi-
chef​ ​de​ ​partie,​ ​commis​ ​et​ ​apprentis.
Entre​ ​strass,​ ​paillettes​ ​et​ ​monde​ ​du​ ​
luxe​ ​surdimensionné,​ ​les​ ​anecdotes​ ​
ne​ ​manquent​ ​pas…​ ​Comme​ ​ce​ ​jour​ ​
où​ ​nous​ ​préparons​ ​un​ ​plat​ ​à​ ​la​ ​truﬀe​ ​
dans​ ​une​ ​gamelle​ ​pour​ ​le​ ​chien​ ​
d’une​ ​richissime​ ​cliente.​ ​
Ou​ ​encore​ ​ce​ ​client​ ​du​ ​Golfe​ ​qui​ ​
fait​ ​rouvrir​ ​les​ ​cuisines​ ​à​ ​23​ ​h​ ​en​ ​
demandant​ ​à​ ​faire​ ​monter​ ​dans​ ​sa​ ​
chambre​ ​chaque​ ​plat​ ​de​ ​la​ ​carte​ ​en​ ​
trois​ ​exemplaires,​ ​pour​ ​ﬁnalement​ ​
renvoyer​ ​ce​ ​festin​ ​et​ ​remplacer​ ​son​ ​
caprice​ ​par​ ​un​ ​autre:​ ​une​ ​livraison​ ​
de​ ​pizzas!
Dans​ ​ce​ ​monde,​ ​aucun​ ​regard​ ​sur​ ​
les​ ​dépenses,​ ​la​ ​qualité​ ​du​ ​produit​ ​
et​ ​du​ ​service​ ​étant​ ​la​ ​priorité​ ​
absolue.​ ​C’est​ ​ça​ ​le​ ​palace!​ ​
Si​ ​le​ ​bien-être​ ​du​ ​client​ ​revêt​ ​une​ ​
importance​ ​capitale,​ ​il​ ​en​ ​va​ ​de​ ​
même​ ​pour​ ​celui​ ​du​ ​personnel,​ ​
ce​ ​qui​ ​à​ ​l’époque​ ​est​ ​une​ ​grande​ ​
nouveauté​ ​pour​ ​moi​ ​qui​ ​sors​ ​d’un​ ​
restaurant​ ​assez​ ​brimant​ ​à​ ​cet​ ​égard.​ ​
Cette​ ​magniﬁque​ ​expérience​ ​de​ ​
deux​ ​années​ ​me​ ​laisse​ ​énormément​ ​
de​ ​bons​ ​souvenirs​ ​tant​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​
professionnel​ ​que​ ​personnel.
ma​ ​team​ ​!​ ​
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Au​ ​printemps​ ​2018,​ ​je​ ​remplis​ ​en​ ​
ligne​ ​le​ ​formulaire​ ​d’inscription​ ​
à​ ​l’émission​ ​Top​ ​Chef,​ ​diﬀusée​ ​
chaque​ ​début​ ​d’année​ ​sur​ ​M6.​ ​Je​ ​le​ ​
remplis​ ​à​ ​l’arrache​ ​totale,​ ​sans​ ​trop​ ​
y​ ​croire,​ ​allant​ ​jusqu’à​ ​me​ ​tromper​ ​
dans​ ​l’envoi​ ​de​ ​mon​ ​numéro​ ​
de​ ​téléphone.​ ​Ils​ ​me​ ​répondent​ ​
par​ ​mail,​ ​mail​ ​qui​ ​ﬁnit​ ​dans​ ​les​ ​
«indésirables»:​ ​je​ ​le​ ​vois​ ​par​ ​pur​ ​
hasard​ ​quinze​ ​jours​ ​plus​ ​tard!​ ​Je​ ​les​ ​
rappelle,​ ​et​ ​là,​ ​la​ ​machine​ ​est​ ​lancée.​ ​
Suivent​ ​plusieurs​ ​mois​ ​de​ ​tests,​ ​de​ ​
sélections​ ​et​ ​d’entretiens​ ​en​ ​tous​ ​
genres,​ ​jusqu’au​ ​début​ ​du​ ​tournage,​ ​
en​ ​octobre​ ​2018,​ ​six​ ​mois​ ​après​ ​
ce​ ​fameux​ ​mail.​ ​Après​ ​avoir​ ​regardé​ ​
assidûment​ ​toutes​ ​les​ ​précédentes​ ​
saisons,​ ​me​ ​voilà​ ​dedans!
L’aventure
Top​ ​Chef​ ​a​ ​été​ ​une​ ​très​ ​belle​ ​
aventure.​ ​J’y​ ​ai​ ​fait​ ​pas​ ​mal​ ​de​ ​
belles​ ​rencontres,​ ​m’y​ ​suis​ ​amusé​ ​
en​ ​restant​ ​naturel​ ​et​ ​en​ ​prenant​ ​
l’expérience​ ​comme​ ​un​ ​jeu.​ ​Si​ ​c’était​ ​
à​ ​refaire,​ ​je​ ​signerais​ ​tout​ ​de​ ​suite!​ ​
L’après​ ​Top​ ​Chef
En​ ​sortant​ ​du​ ​tournage​ ​de​ ​
l’émission,​ ​on​ ​me​ ​propose​ ​une​ ​
place​ ​de​ ​chef​ ​dans​ ​un​ ​restaurant​ ​
étoilé​ ​parisien.​ ​Je​ ​réﬂéchis​ ​moins​ ​
de​ ​deux​ ​minutes​ ​et​ ​décline​ ​l’oﬀre,​ ​
sans​ ​vraiment​ ​savoir​ ​si​ ​je​ ​
le​ ​regretterai​ ​ou​ ​non…​ ​Que​ ​nenni!​ ​
Pas​ ​mal​ ​de​ ​projets​ ​me​ ​sont​ ​par​ ​
la​ ​suite​ ​proposés,​ ​je​ ​fais​ ​le​ ​tour​ ​
de​ ​France​ ​pour​ ​diverses​ ​prestations,​ ​
16
des​ ​créations​ ​de​ ​recettes​ ​pour​ ​des​ ​
marques​ ​(comme​ ​par​ ​exemple​ ​
la​ ​recette​ ​de​ ​poulpe​ ​de​ ​la​ ​page​ ​76,​ ​
créée​ ​pour​ ​la​ ​conserverie​ ​Corse​ ​
Mare​ ​&​ ​Gustu)​ ​et​ ​des​ ​restaurants,​ ​
des​ ​ateliers​ ​culinaires​ ​pour​ ​des​ ​
lancements​ ​de​ ​produits,​ ​des​ ​démos​ ​
lors​ ​de​ ​salons​ ​culinaires,​ ​des​ ​cours​ ​
de​ ​cuisine,​ ​etc.​ ​Je​ ​découvre​ ​des​ ​
régions​ ​et​ ​fais​ ​de​ ​belles​ ​rencontres.​ ​
J’ai,​ ​pour​ ​la​ ​première​ ​fois​ ​depuis​ ​mes​ ​
16​ ​ans​ ​et​ ​mon​ ​entrée​ ​en​ ​cuisine,​ ​du​ ​
temps​ ​pour​ ​moi!​ ​J’en​ ​proﬁte​ ​pour​ ​
voyager​ ​:​ ​Japon,​ ​Chine,​ ​Norvège,​ ​
Italie,​ ​Portugal,​ ​Kenya,​ ​Zanzibar…
Découvrir​ ​de​ ​nouvelles​ ​cultures,​ ​des​ ​
mentalités​ ​diﬀérentes,​ ​de​ ​nouveaux​ ​
produits,​ ​d’autres​ ​approches​ ​de​ ​
la​ ​cuisine,​ ​ça​ ​m’anime​ ​!
l’expérience​ ​
top​ ​chef
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