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4INTERVIEW R E N EN QUELQUES D AT E S EMMANUEL  RENAUT Qu’est-ce qui vous a donné l’envie de cuisinier ?La montagne est venue bien avant la cuisine… Lorsque j’avais une dizaine d’années, nous allions en vacances à Houches, vers Chamonix, et j’avais alors une certitude : plus grand, je vivrai à la montagne. J’ai même pensé deve-nir chasseur alpin… et j’y ai effectué mon service militaire ! La montagne, c’est d’abord un rêve de gamin. Et la cuisine est venue ensuite, en rencontrant les bonnes personnes. Mon frère étant sommelier, il m’avait aussi dit en riant de devenir « graisseux », comme on disait il y a 30 ans, pour que l’on ouvre un restaurant ensemble. Alors, j’ai appris la cuisine, et puis j’ai découvert la gastronomie au fur et à mesure de mes apprentissages.Quels sont les chefs qui ont marqué votre parcours ?Toute l’équipe du Crillon : Christian Constant, Yves  Camdeborde, Éric Frechon, Jean-François Rouquette, Thierry Fauché, Thierry Breton… Quand on tombe dans une marmite comme ça de passionnés à 200 %, on s’accroche ou on s’en va ! C’est devenu une vraie famille de copains pour moi, très soudée. Lors de mon compagnonnage, j’ai également été second chez Yves Thuriès, où j’ai beaucoup travaillé la pâtis-serie et les aspects techniques du sucre, notamment avec Gérard Praud. Enﬁ n, la montagne m’a amené aux côtés de Marc Veyrat pendant 7 ans : j’étais à ses côtés lorsqu’il a obtenu sa troisième étoile en 1995 à l’Auberge de l’Éridan.Que vous a apporté votre tour de France de compagnon-pâtissier ?Mon nom de compagnon, c’est « Île de France la Rigueur » : ce tour de France et cet apprentissage sont formateurs d’une vraie philosophie de travail. Je regrette qu’il ne soit pas plus développé en cuisine, car la transmission des savoir-faire aux jeunes est cruciale et me tient particuliè-rement à cœur.Que vous a apporté votre expérience à Londres ?J’avais dit que je volerais de mes propres ailes une fois les trois étoiles de Marc Veyrat obtenues. J’ai tenu parole, et j’avais besoin de marquer une certaine rupture : être dans le groupe Savoy, le même qu’Escofﬁ er, c’était déjà mythique… J’ai beaucoup apprécié la liberté culinaire anglo-saxonne, très paradoxale : puisque les racines culi-naires y sont moins développées qu’en France, ils osent beaucoup plus, ont moins d’interdits, et font des mélanges plus osés, où la cuisine du monde prend tout son sens. Et c’est à Londres que j’ai rencontré Kristine…Comment déﬁ niriez-vous votre cuisine ?Les premières années où j’étais chez moi, je me suis inter-dit d’utiliser des herbes sauvages : au moindre bout de ciboulette, on me disait que je faisais du Veyrat… Je n’ai pas envie que ma cuisine ressemble à celle de quelqu’un d’autre. C’est une cuisine très technique, mais où la tech-nique doit rester souterraine : je n’aime pas qu’on la per-çoive. Il faut que les plats paraissent naturels et évidents, sans que l’on devine tout le travail derrière : morilles et sabayon amaretto, oursin-café, petit pois-sureau. On a juste l’impression qu’ils sont faits pour aller ensemble ! J’ai aussi besoin qu’il y ait quelque chose qui redynamise la sensation en bouche, qui ravive le plat : d’où l’importance des acides et des amers dans la composition de mes plats. 1988-89 |Crillon (Paris)1988-1996 |Auberge de l’Eridan (Annecy) de Marc Veyrat1997 |Chef du Claridge’s (Londres)4 4 

5A U T D’ailleurs, quand je goûte mes plats, je les ai goûtés depuis longtemps déjà dans ma tête…Quelle est votre conception du restaurant ?J’ai toujours voulu être à mon compte pour mes 30 ans : j’aime mettre des croix sur un cahier, remplir mes objec-tifs… Lorsque nous avons créé Flocons de Sel, je voulais avant tout que l’on se sente chez soi. C’est « comme à la maison » : ma femme Kristine en salle est réellement « la maîtresse de maison ». Et quand le restaurant est ouvert, c’est très important pour moi d’être en cuisine. Car on a beau dire, la cuisine n’est pas tout à fait la même si le Chef n’est pas là… Je suis bien dans ma cuisine, avec mes gars, au passe avec mes baguettes. Je leur dis sans cesse qu’il faut faire à manger pour tout le monde comme si c’était pour son meilleur ami ou ses propres parents, en s’y don-nant à 200 %. Je veux pouvoir dire au revoir à tous les gens qui me font le plaisir de venir manger chez moi.Quel est votre rapport à la nature ?Absolument indispensable : j’y suis tout simplement dans mon élément ! J’aime aller me promener pour aller voir les plantes pousser : chaque année, je prends le temps d’aller voir les edelweiss… Les bourgeons de sapin, les champi-gnons, les ﬂ eurs de sureau, la reine-des-prés, la gentiane : pourquoi aller chercher loin l’inspiration alors que j’ai tout cela à portée de main ? Je ne me vois pas aller acheter du carvi alors qu’il y en a tout autour de moi. Mon jardin, c’est tout ce qui m’entoure : tirer parti de ce que j’ai autour de moi et qui m’inspire, voilà aussi une facette de mon métier.23 décembre 1997|Ouverture du Flocons de Sel2004 |Meilleur Ouvrier de France2012 |3e étoile au guide Michelin et chef de l’année pour le magazine « Le Chef »PORTRAIT GOURMAND 1/ LE PRODUIT ET L’USTENSILE SANS LESQUELS VOUS NE POUVEZ CUISINERLes poissons du lac, comme la féra, le brochet…Les baguettes… et l’Opinel. Les baguettes me servent pour les dressages, et l’Opinel, il n’est jamais bien loin pour cueillir les champignons.2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTIONLa meilleure boisson, c’est l’eau… mais celle que je préfère, c’est la chartreuse !3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLEL’Escoffier qui m’a servi à Londres pour les plats les plus classiques !4/ VOS PÉCHÉS MIGNONSJ’aime tout parce que j’aime la vie !Sinon, partir 8 jours dans la montagne, loin et seul.5/ SI VOUS N’AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER VOUS AURIEZ AIMÉ ÊTRE… Champion de trial. 6/ VOTRE COLLECTIONLes chartreuses… et les Guides Michelin.7/ VOTRE DEVISE« Noir comme le diable. Chaud comme l’enfer. Pur comme un ange. Doux comme l’amour. » C’est ce que dit Talleyrand du café, et je parta ge sa vision !5 5 
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