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 À Gwénaëlle, qui partage ma passion pour ce métier,  
 à notre fils Arzhel, et à notre fille Daé.  
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 EN
 QUELQUES
 DATES
 4
 U
 C
 13 septembre 1956  
 |
 Naissance à Castel-Sarrazin  
 dans les Landes.  
 1990
 |
 Obtention des 3 étoiles  
 au Louis XV à Monaco  
 2000
 |
 Alain Ducasse au  
 Plaza Athénée  
 ALAIN
 DUCASSE
 Quels sont les cuisiniers qui vous ont le plus appris ?  
 J'ai claqué la porte du lycée hôtelier de Talence avant  
 même de passer mon CAP : ça n'allait pas assez vite à mon  
 goût ! Je suis allé frapper à la porte de Michel Guérard, déjà  
 chef-star du Sud-Ouest, qui m'a pris comme apprenti. C'est  
 grâce à lui que j'ai rencontré Gaston Lenôtre auprès de qui  
 j'ai pu me former à l'art du sucré à plusieurs reprises. Au  
 bout de deux ans, j'ai rejoint Roger Vergé qui m'a initié  
 à la cuisine provençale saine, naturelle et authentique au  
 Moulin de Mougins, sur la Côte d'Azur. À ses côtés, j'ai  
 compris ce que la cuisine gagnait au contact de la sim-  
plicité : beaucoup. Mais c'est Alain Chapel à Mionnay, où  
 je suis arrivé en 1978, qui m'a le plus influencé. Il a été le  
 premier à mettre autant l'accent sur le produit, à révéler  
 la vérité de leur saisonnalité. Pas de surcuisson, d'apprêts  
 superflus ! Rigueur, goût et excellence étaient les maîtres-  
mots de cette cuisine ultra-contemporaine qui m'a marqué.  
 Comment êtes-vous arrivé au Louis XV à Monaco ?  
 En 1986, j'étais chef de «La Terrasse» à Juan-les-Pins, où  
 j'avais obtenu 2 étoiles. La Société des Bains de Mer m'a  
 alors proposé de prendre la direction des cuisines de l'en-  
semble des restaurants de l'Hôtel de Paris, avec en parti-  
culier la mission de créer le restaurant gastronomique le  
 Louis XV et d'obtenir 3 étoiles en 4 ans maximum. Je vous  
 laisse imaginer le challenge. J'ai embarqué Franck Cerruti  
 avec moi dans l'aventure, et nous avons fait rentrer la cui-  
sine bourgeoise de la Méditerranée sous les ors du palace.  
 J'y ai voulu une cuisine populaire traitée avec les égards  
 que l'on réserve d'habitude aux produits traditionnellement  
 nobles. La cocotte de légumes au lard, les fruits simplement  
 rôtis, c'était à l'époque pour les grands-mères, mais pas  
 encore pour les grands restaurants. La cuisine paysanne,  
 qui respectait les saisons et utilisait avant tout des produits  
 locaux, était celle qui me parlait.  
 Comment gérer plus de 20 établissements dans 8 pays en  
 étant un chef à distance?  
 Pour l'expliquer, il faut revenir en 1984. J'étais à bord d'un  
 avion qui s'est écrasé dans les Alpes et, pendant un an, je  
 n'ai pas su si j'allais pouvoir remarcher. Ce que j'ai retenu  
 de cette période de ma vie ? Que la seule chose importante  
 est la possibilité de s'assumer intellectuellement. L'incapacité  
 physique due à cet accident m'a obligé à imaginer une autre  
 façon de cuisiner, de manager à distance. On peut très bien  
 diriger une cuisine sans y être tous les jours mais, pour cela,  
 il faut déléguer, faire confiance et, surtout, former. La trans-  
mission est donc une valeur essentielle pour moi. Je choisis  
 des collaborateurs qualifiés, motivés, portés par la même  
 passion et les mêmes valeurs que moi, et je leur transmets  
 techniques et savoir-faire. C'est un gage d'autonomie et cela  
 nous permet de faire de la bonne cuisine. Pour assurer cette  
 formation au-delà de mes restaurants, j'ai créé deux écoles,  
 l'une pour la cuisine, l'autre pour la pâtisserie, ainsi que des  
 partenariats avec des écoles à l'étranger.  
 Comment définiriez-vous votre style de cuisine ?  
 Mon terroir mental, c'est la réunion du Sud-Ouest d'où je  
 viens et de la Méditerranée qui m'a séduit très tôt – pour  
 preuve, la Bastide de Moustiers, qui occupe une place bien  
 particulière pour moi. J'aime les choses simples, mais par-  
faites : un, deux, voire trois goûts maximum. Ainsi, c'est  
 avec des pommes de terre au lard que l'on a inauguré  
 le restaurant Alain Ducasse avenue Raymond Poincaré à  
 Paris. Une apparente facilité qui n'exclut pas beaucoup de  
 travail pour atteindre la perfection ! D'un autre côté, je suis  
 très curieux. Mes racines me soutiennent, mais ne doivent  
 pas m'embarrasser et m'empêcher d'aller de l'avant. Je  
 voyage beaucoup, à l'affût de nouvelles découvertes. Et où  
 que j'aille, ce qui compte pour moi, c'est la vérité du pro-  
duit. Car chaque bon produit, cultivé avec amour et respect,  
 sur son terroir, a un goût inégalable. Sans cela, le cuisinier  
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 Lancement du projet « Femmes en avenir »  
 qui accompagne des femmes en situation d'exclusion  
 vers l'emploi dans la restauration.  
 2005
 |
 Premier chef à obtenir 3 fois 3 étoiles au guide Michelin  
 pour ses restaurants de Paris, Monaco et New-York.  
 5
 n'est rien ! Il faut repartir du tout début, à l'essentiel, là où  
 sont les goûts vrais, et les laisser s'exprimer avec force et  
 subtilité.
 Comment évolue votre cuisine ?  
 J'ai toujours prôné une cuisine saine et nature, une alimen-  
tation durable dans laquelle les fruits et les légumes sont  
 mis en avant. Pour preuve, le menu tout légumes proposé  
 au Louis XV depuis 25 ans. Mais ce qui est relativement  
 nouveau, c'est la prise de conscience de la fragilité des  
 ressources de la planète et l'importance de les respecter et  
 de les ménager. Le cuisinier doit être à l'écoute du monde  
 qui l'entoure, il doit trouver des producteurs, chasseurs,  
 pêcheurs qui partagent ces valeurs et respectent biodiver-  
sité et éthique. Les comportements alimentaires évoluent.  
 Les plats se sont allégés et nous mangeons différemment  
 de nos grands-parents, comme nous mangerons différem-  
ment dans vingt ans.  
 Votre philosophie de la vie ?  
 Toujours surmonter les obstacles et dépasser mes propres  
 limites pour avancer.  
 PORTRAIT
 GOURMAND
 1/  LE PRODUIT ET L'USTENSILE SANS LESQUELS  
 VOUS NE POUVEZ CUISINER  
 Huile d'olive et cookpot.  
 2/  VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION  
 Le Lillet, et en particulier le Lillet blanc.  
 3/  LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE ?  
 Le Grand Livre de Cuisine Alain Ducasse  
 , le premier volume  
 de mon encyclopédie paru en 2001.  
 4/  VOS PÉCHÉS MIGNONS  
 Le hot-dog à Manhattan.  
 5/  SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER,  
 VOUS AURIEZ AIMÉ ÊTRE…  
 Architecte ou voyageur. Mais aujourd'hui,  
 je fais ces trois métiers en même temps !  
 6/  VOTRE COLLECTION  
 Des malles de voyage.  
 7/  VOTRE DEVISE  
 Plus, plus vite et mieux.  
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