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À Élodie, qui ensoleille ma vie… 

PIEGE 





4INTERVIEW Qu’est-ce qui vous a donné envie de devenir cuisinier ? Les produits, avant tout. Au départ, je voulais être jardinier, mais j’ai vite réalisé que j’avais davantage envie de transformer ces produits, plutôt que de les cultiver. À 14 ans, lorsque j’ai dit à ma maman que je souhaitais devenir cuisinier, elle m’a envoyé faire un stage d’été chez Jacques Manière, afin de confirmer mon choix avant d’intégrer l’école hôtelière. Elle m’a juste prévenu : « Tu travailleras quand les autres se reposeront » ! Le Plaza Athénée, Le Crillon, et désormais le Thoumieux : pourquoi cette attirance pour les grands hôtels? Un jour, Bruno Cirino, chef du Château Eza à Eze, m’a conﬁé : «Si tu veux un jour diriger un hôtel, il faut commencer par comprendre son fonctionnement de l’intérieur». Cette réﬂexion a certainement accéléré mon arrivée au Crillon, dirigé à l’époque par Christian Constant, et où j’ai d’ailleurs rencontré Yves Camdeborde : une excellente école pour apprendre les rouages subtils de l’hôtellerie! J’en ai pris la direction en 2004 et j’y ai passé des moments extraordinaires. Enﬁn, en 2009, j’ai pu réalisé mon rêve et racheter Thoumieux. P I E EN QUELQUES DATES Revenons sur vos 12 ans de collaboration avec Alain Ducasse… 1992-2004… tant d’années! Il est difﬁcile de résumer cette collaboration en quelques mots, car ce n’est pas quelqu’un comme tout le monde. Ces années représentent en tous cas une étape essentielle de ma carrière, une période enrichissante pendant laquelle j’ai compris beaucoup de choses. Comment définiriez-vous votre style de cuisine ? Je n’aime pas les étiquettes, et encore moins en cuisine ! Je souhaite faire une cuisine d’aujourd’hui - évoluant subtilement, sans versatilité, dans son époque. On dit d’une langue que si elle n’évolue pas, elle est condamnée à mourir. La cuisine est également un langage : chaque plat est intimement lié à un endroit, à un temps avec lesquels il évolue. Quelle place occupe la tradition pour vous? Le terme «traditionnel» est à mon sens trop souvent confonduavecleterme«académique».Cequim’intéresse, c’est de connaître parfaitement la tradition, la comprendre, aﬁn de la transgresser et de pouvoir éventuellement la faire évoluer. On m’a appris à paner à l’anglaise (farine, œufs battus et chapelure); aujourd’hui, j’utilise uniquement du blanc d’œuf, que je trouve plus léger, plus croustillant. La cuisine est une pratique avant tout, on ne refait pas forcément ce que l’on a appris, comme on l’a appris – rien n’est déﬁnitif, rien n’est acquis. Comment déﬁniriez-vous votre métier? Le métier de cuisinier, c’est choisir de beaux et bons produits - les cuire, les découper et les assaisonner afin de les mettre en valeur. Je suis également pâtissier car le repas est un tout, le dessert fait partie de l’ensemble, tout comme le vin. Le produit reste au centre de la création : les plats sur mes menus sont présentés avec des barres de fraction qui énumèrent les produits principaux d’un plat, afin d’éviter de trop conditionner 1970 |Naissance à Valence 2001 |3 étoiles au Guide Michelin en tant que chef d’Alain Ducasse pour le Plaza Athénée à Paris 1984 |1ère rencontre marquante avec le chef Jacques Manière 4JEAN- FRANÇOIS PIÈGE 

5G E EN 5 ADRESSES INDIA MAHDAVI Meubles et design - 3, rue Las Cases, Paris 7 eMARCHÉ DES TERROIRS D’AVENIR Tous les vendredis - 34, rue Jean-Yves Toudic, Paris 10 eJEAN-CLAUDE HUGUENIN Volailler - Bat E5 - 75, rue de Strasbourg, Rungis LAURENT VAILLÉ Domaine de la Grange des Pères, Aniane LA LIBRAIRIE GOURMANDE 92/96 rue Montmartre, Paris 2 eles attentes des clients. Je choisis de laisser la surprise s’exprimer, de laisser libre cours à la sincérité du cuisinier. Comment avez-vous choisi les recettes de ce best of? C’est un best of du moment. On y trouve des recettes que j’aime particulièrement, celles que j’ai envie de partager, qui représentent des phases importantes de ma vie, qu’elles soient de moi ou de mes proches. Votre philosophie de la vie? Je cuisine pour faire plaisir à mes hôtes. L’un de mes plus grands bonheurs : avoir racheté Thoumieux, être quotidiennement en contact avec mes clients et faire la cuisine que les gens aiment. 2009-… |Reprise en association avec Thierry Costes, de Thoumieux 2011 |2 étoiles au Guide Michelin pour le restaurant Jean-François Piège. Élu « Chef de l’année » par ses pairs 2004-2009 |Chef à l’Hôtel de Crillon, 2 étoiles au Guide Michelin en 2005 5
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