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 De 1979 à aujourd'hui, les spécialités sont le reflet de notre histoire ici
 à Saint-Bonnet. 
 Parmi celles-ci, Jacques et moi avons le plaisir de vous faire partager
 quelques incontournables. C'est notre façon de vous dire merci.
 À tous nos clients fidèles qui nous accompagnent, nous encouragent et
 qui nous aident à rester nous-mêmes. Heureux de partager.
 À Michèle, Marie, Pierre, Thomas, Paul, Laëtitia, Emmanuelle et…
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  INTERVIEW 
  RÉGIS 
 & JACQUES 
  MARCON 
 Régis, comment êtes-vous devenu cuisinier ?
  Après 
  avoir 
  été 
  agriculteurs, 
  mon 
  père 
  est 
  devenu 
 marchand de vin et ma mère, Marie-Louise, a tenu à
  Saint-Bonnet 
  l'auberge-bar-poste 
  d'essence. 
  J'étais 
 l'avant-dernier de sept enfants, et l'on nous répétait que
 l'avenir n'était pas dans notre village… ce qui me fait
 sourire aujourd'hui ! Je suis rentré à l'école hôtelière de
 Grenoble en 1973 — un peu contre mon gré car ma passion
 était le ski — jusqu'à être cuisinier de l'équipe de France de
 ski de fond pendant mon service militaire. Après un CAP
 et un BEP de cuisine, puis quelques mois dans le Surrey
 en Angleterre, j'ai repris l'hôtel familial en 1979, avec ma
 femme Michèle, fille de restaurateur.
 Jacques, choisit-on vraiment de devenir cuisinier en
 ayant un père chef ?
 Ça s'est fait tout seul, de fil en aiguille. J'ai tout fait ici, de
 la plonge au jardinage en passant par la cuisine ! Ce qui me
 plaisait le plus, c'était d'aller au marché de Saint-Étienne
 le samedi matin avec mon père, pour échanger avec les
 producteurs et les cueilleurs de la région. Après mon BTS,
 j'ai également été formé pendant deux ans au Restaurant
 de l'Hôtel de Ville de Crissier en Suisse, par Philippe
 Rochat et Benoît Violier, puis par Éric Briffard à l'Elysées
 du Vernet. J'ai choisi ensuite de revenir à Saint-Bonnet, en
 commençant comme chef de partie, sous l'œil attentif et les
 conseils d'Éric Pras, qui m'a beaucoup appris et soutenu.
 Régis, comment êtes-vous passé d'une « cuisine qui
 nourrit », la cuisine originelle servie à l'auberge, à
 cette « cuisine qui crée » et qui vous a valu 3 étoiles ?
 C'est Christian Millau qui a tout changé en 1987, lorsqu'il
 a publié un article coup de cœur sur nous… alors que
 le restaurant ne figurait même pas dans son guide !
 Nous avons tout à coup affiché complet, et avec Michèle
 nous avons alors compris qu'au lieu de chercher à quitter
  Saint-Bonnet, 
  il 
  fallait 
  faire 
  une 
  cuisine 
  qui 
  valorise 
 pleinement ce terroir étonnamment riche. C'est la cuisine
  qui m'a 
  donné 
  l'amour 
  de 
  mon 
  pays 
 :
  elle 
  pouvait 
 raconter ma région, son histoire et sa profusion. Mes plats
 pouvaient refléter tout un paysage et une histoire. Ainsi
 sont nés le râble de lapin en croûte de foin, les grenouilles
 aux mousserons avec une tuile aux amandes, la tarte aux
 myrtilles avec une crème aux pistaches…
 Prix Taittinger (1989), prix Brillat-Savarin (1992),
 Bocuse d'Or (1995)… Que représentent les concours
  pour vous ?
 C'est avant tout une formidable formation pour moi qui
 n'ai presque pas cuisiné dans une autre maison que la
 mienne. Il s'agissait certes de se confronter, mais aussi
 de progresser, d'apprendre, et d'échanger avec d'autres
 confrères. Que l'on gagne ou non, on est toujours gagnant
 d'avoir appris. Je me suis aussi construit dans l'échec : j'ai
 présenté trois fois le concours des Meilleurs Ouvriers de
 France… sans succès. Le préparer, c'est déjà beaucoup,
 car on devient riche de l'expérience accumulée. Chercher
 à s'améliorer sans cesse, c'est déjà bien ! En tant que
 président des Bocuse d'Or, j'estime que l'on doit juger la
 cuisine avec toutes ses implications : cela doit être beau,
 bon, mais aussi bien organisé, sans gaspillage, réalisé
 dans un bon état d'esprit. On juge le mets, mais aussi le
 comportement humain et environnemental du cuisinier !
 Comment créez-vous vos plats ?
 En partant des produits de ma région, entre Auvergne
 et Ardèche, Velay et Vivarais : les légumes, herbes et
 champignons du moment dictent l'esprit des plats. Je
 ne m'interdis rien ! Voyager est aussi essentiel : ça ouvre
 l'esprit pour prendre le recul nécessaire puis revenir avec
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  PORTRAIT 
  GOURMAND 
  RÉGIS MARCON 
  1/ LE PRODUIT ET L'USTENSILE SANS LESQUELS VOUS NE 
  POUVEZ CUISINER 
 Impossible de commencer un service sans avoir mis mon
 tablier, avec à la main mon éminceur, bien aiguisé, pour
  tailler… quelques champignons. 
  2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION 
 L'eau, parce que celle qui coule ici au robinet est
 particulièrement excellente. Et le côte-rôtie…
  3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE 
 La cuisine, c'est beaucoup plus que des recettes
 d'Alain Chapel, parce qu'il raconte une vie de cuisinier
 particulièrement proche de la nature, et que les mots
 de mon ami Jean-François Abert sont particulièrement
  émouvants. Et 
 Margaridou, journal et recettes d'une
 cuisinière au pays d'Auvergne
 , un véritable trésor racontant
 les quatre saisons d'une cuisinière du Cantal au   XIXe   siècle.
  4/ VOS PÉCHÉS MIGNONS 
 La pâtisserie, et notamment le millefeuille !
  5/ SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER, VOUS AURIEZ AIMÉ 
  ÊTRE… 
 À huit ans, je voulais faire les Beaux-Arts. Sinon, j'aurais
 voulu être skieur professionnel ! Néanmoins, ayant été
 moniteur de ski et entraîneur, cela reste ma passion.
  6/ VOTRE COLLECTION 
 Les livres de cuisine… et encore plus depuis que ma fille
 Marie est devenue libraire ! Ainsi que tous les objets
 représentant des champignons, que l'on m'offre souvent.
  7/ VOTRE DEVISE 
 « La cuisine ne peut être belle que quand elle nous ramène
 aux choses premières » (préface d'Henri Pourrat de
 Margaridou, journal et recettes d'une cuisinière au pays
  d'Auvergne 
  ). 
 un souffle nouveau. Même si je n'utilise ni wasabi ni
 sauce soja, le Japon m'inspire toujours. La simplicité des
 matériaux utilisés dans l'architecture et la pureté de ce que
 l'on y partage valorisent pour moi l'épure et l'essentiel.
 Que représente la transmission pour vous, Régis ?
 J'aime beaucoup apprendre, donc j'aime aussi enseigner
 et transmettre, que ce soit dans notre École de cuisine,
 ouverte en 1982, ou dans les formations professionnelles.
 Mon fils Jacques est en cuisine avec moi depuis 2004.
 Transmettre, c'est avant tout faire confiance et partager
 des valeurs. Père et fils dans la même cuisine, ce n'est pas
 toujours simple. Ça demande des efforts des deux côtés, et
 beaucoup d'amour et de respect mutuel. La montagne et la
 nature nous réunissent aussi. Jacques a une vraie rigueur
 intellectuelle, il est encore plus pointilleux que moi ! La
 transmission, c'est dans les deux sens : parfois, c'est le
 fils qui éduque le père. Et puis il y a Paul, le cadet, qui se
 destine aussi à la cuisine…
 Comment avez-vous trouvé votre place, Jacques ?
 Je n'ai pas cherché à me faire une place, mais plutôt à
 exister par moi-même ! J'ai commencé ici comme chef
 de partie, et ce n'est certainement pas parce que je suis
 « fils de » que je dois me dispenser de montrer l'exemple.
 Bien au contraire, je me devais d'en faire plus que les
 autres, non seulement parce que c'était notre maison
 familiale, mais aussi parce que la cuisine ne s'apprend
 qu'en travaillant. Peu à peu sur la carte arrivent des
 recettes plus personnelles qui respectent le terroir, comme
 la Saint-Jacques confite à l'huile de cèpe sur un crémeux
  de fenouil. 
 Quels sont vos projets ?
 Avec Thomas, notre fils et frère spécialisé en éducation
 physique et bien-être, nous avons imaginé Les Sources du
 Haut Plateau, un lieu inédit, tourné vers la nature avec la
 découverte de la flore régionale, et où l'on pourra prendre
 soin de son corps dans toutes ses dimensions : nutrition,
 soins du corps… Ce sera un endroit pour se sentir bien
 dans tous les sens du terme !
  Arrivée de Jacques 
  en cuisine 
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  DEUX ASPERGES 
  GRATINÉES 
  AUPRALINÉDECÈPES, 
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  08 
  20 
  BROCHETTE 
  MARGARIDOU 
  OMBLE 
  CHEVALIER 
  ENÉCAILLESDECHÂTAIGNE, EMBEURRÉE 
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  CASSOULET 
  DE HOMARD 
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  56 
  SOM 
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  MILLEFEUILLE 
  DE QUINOA 
  AUXCINQCHAMPIGNONS 
  BOUILLABAISSE 
  DE GIROLLES, 
  PISTOUDEPLANTAIN 
  CROÛTE 
  DE NOISETTES 
  ETFRICASSÉEDEGRENOUILLES 
  26 
  36 
  46 
  FEUILLE 
  DE PRINTEMPS 
  CRÈMEÀLATANAISIE 
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  D'AGNEAU 
  ENCROÛTEDEFOINDECISTRE, 
  ÉPICESAULOUP 
  BROCHETTE 
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  AUXMORILLESETPAIND'ÉPICES, 
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  104 
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  96 
l l l l l l  8
  HISTOIRE 
  DEUX ASPERGES 
  GRATINÉES 
  AU PRALINÉ DE CÈPES, 
  AMANITES DES CÉSARS, SABAYON AU GOÛT GRILLÉ 
 Je considère qu'un cuisinier invente rarement : il adapte, il magnifie un produit, il
 apporte sa personnalité. Dans le cas du praliné aux cèpes, c'est vraiment une invention,
 un goût nouveau de cèpe torréfié praliné jamais connu. L'amanite des césars vient
 s'inviter dans l'assiette grâce à son croquant, sa couleur et sa renommée.
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 4
  PERSONNES – Préparation 
 :
 1 h 30 – Cuisson
 :
  30 min 
  ASPERGES 
 
 8 asperges violettes 
 
 6 asperges vertes 
 
  250g d'amanites 
  des césars* 
 
 10cl d'huile de noisette
  grillée 
 
  1/2 citron 
  SABAYON 
 
  250g de beurre 
 
 50g de cèpes secs
 
 1 œuf entier + 2 jaunes
 
 1 c. à s. de vinaigre
  de cidre 
 
  2g de sel 
  PRALINÉ DE CÈPES 
 
 70g de mie de pain fraîche
 
  30g de beurre 
  FINITION ET DRESSAGE 
 
 8 pousses de pimprenelle
  ou de cerfeuil 
 
 8 pincées de poudre de
 champignons (voir p. 117) 
 
  Sel 
  10 
  RECETTE 
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