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  Meilleur Ouvrier 
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  INTERVIEW 
  JOËL 
  ROBUCHON 
 Votre nom de compagnon est Poitevin la fidélité.
  D'où vient-il ?
 Je suis né à Poitiers le 7 avril 1945, d'un père maçon et
 d'une mère femme de ménage. J'ai intégré le petit sémi-
naire de Mauléon-sur-Sèvre à l'âge de 12 ans. Ma passion
 pour la cuisine s'est révélée au contact des religieuses.
 J'ai commencé mon apprentissage en 1960 au Relais de
 Poitiers, où j'ai appris pendant trois ans toutes les tech-
niques culinaires de base avant de m'engager, à 21 ans,
 comme compagnon du Tour de France des Devoirs Unis.
 Cette expérience a été doublement décisive pour ma car-
rière à venir : je me suis formé auprès de chefs de toute
 la France et m'y suis aguerri physiquement et moralement.
 Jeune et déjà chef ?
 À l'âge de 28 ans, je dirigeais déjà une brigade de 80 cui-
siniers au restaurant de l'Hôtel Concorde-Lafayette, qui sert
 3 000 couverts par jour. Deux ans plus tard, j'ai reçu le titre
 de Meilleur Ouvrier de France, concours dont j'ai ensuite
 été président de 1991 à 2005. En 1981, j'ai ouvert mon
 premier restaurant dans le XVIe
  arrondissement, le 
  Jamin, 
 qui a été récompensé par les 3 étoiles au Guide Michelin.
 Je me suis ensuite consacré à un nouvel établissement, le
  Restaurant Joël Robuchon 
 qui a reçu le titre de meilleur
 restaurant du monde par l'
  International Herald Tribune, 
 juste après que j'ai été sacré « Cuisinier du siècle » par le
 Gault-Millau. À 51 ans, comme je me l'étais promis, je me
 suis retiré des fourneaux parisiens pour me consacrer à
 la transmission et pour voyager, observer et me nourrir
 des cuisines du monde entier. À partir de 1996, avec les
 émissions télévisées « Cuisinez comme un grand chef » puis
 « Bon appétit bien sûr », produites avec mon ami Guy Job,
 j'ai pu rendre accessibles le savoir-faire et les tours de
 mains des chefs pour le grand public.
 Vous avez ensuite créé un nouveau concept : l'Atelier
 En effet, en m'inspirant des bars à sushis japonais et des
 bars à tapas espagnols. Un concept de restaurant novateur,
 plus convivial et plus accessible, que j'ai conçu avec le
 célèbre architecte Pierre-Yves Rochon : il a réalisé une salle
 totalement ouverte sur la cuisine, pensée pour le confort
 des convives. En mai 2003, l'
 Atelier de Joël Robuchon
 a
 donc ouvert ses portes à Paris et à Tokyo, suscitant un vif
 intérêt de la presse française et internationale. Les clients
 assistent à la préparation de leurs plats, comme dans un
 théâtre dans lequel ils seraient spectateurs. Il se passe tou-
jours quelque chose, il y a toujours quelque chose à voir.
 L'Atelier propose une cuisiner simple, ce qui est le plus
 dur à faire… Quand c'est simple, pour que ce soit bon, il
 faut que ce soit fait à la perfection.
 Après Paris, Monaco ?
 Je me suis installé à l'hôtel Métropole à Monaco, où nous
 proposons une cuisine contemporaine. Comme à l'Atelier,
 la cuisine est ouverte sur la salle. Quatre ans plus tard,
 j'ai pu ouvrir dans le même hôtel mon premier restaurant
  japonais, 
  Yoshi 
 , dont les mots d'ordre sont élégance, pré-
 cision et intimisme. 
 Pourquoi le Japon ?
 J'ai toujours été passionné par la culture et la gastrono-
mie japonaises. En 1989, j'ai exporté le raffinement à la
  française dans le 
  Château Restaurant 
 , situé en plein cœur
  de Tokyo. 
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  l'International Herald Tribune. 
  1984 
 |
 Trois étoiles au Guide
  Michelin 
  1994 
 |
 Cuisinier du Siècle par le Guide
  Gault et Millau. 
 Ensuite, c'est la Chine, puis les États-Unis.
 En 2001, je me suis établi à l'Hôtel Lisboa, à Macao, puis
 en 2012 à l'Hôtel Grand Lisboa avec le restaurant gastrono-
 mique 
  Robuchon au Dôme 
 . Le célèbre hôtel MGM Grand
 de Las Vegas m'a ensuite donné l'occasion de réaliser mon
 rêve américain en me proposant d'y ouvrir deux restau-
rants. Son président, fin gastronome, m'a donné carte
 blanche pour créer, à côté d'un nouvel Atelier, un restau-
rant gastronomique à taille humaine d'environ 40 couverts,
 qui a obtenu 3 étoiles au Guide Michelin.
 Puis Londres, Hong-Kong, Taïwan et Singapour !
 J'ai ouvert à Londres, en 2006, un
 Atelier de Joël Robuchon
 dans un immeuble s'élevant sur trois niveaux dans le quar-
tier des théâtres, à Covent Garden. C'est à Hong-Kong que
 j'ai créé mon sixième Atelier, avec une carte adaptée aux
 produits et aux habitudes locales, que j'ai toujours voulu
 privilégier. À partir de 2009 ont été inaugurés de nouveaux
 Ateliers à Taipei, à Paris, l'
  Étoile 
 , ainsi qu'un restaurant
  gastronomique à Singapour. 
 2015 a été une riche année. Quels sont vos projets
 à venir ?
 Un Atelier a vu le jour à Bangkok et un restaurant gastro-
nomique à Bordeaux, dans l'hôtel de mon ami Bernard
 Magrez, La Grande Maison. Prochainement, d'autres
 Ateliers vont ouvrir à Shanghai, New York, Montréal,
  Genève et Miami. 
 Pour vous, quel est le but profond de votre métier ?
 La transmission a toujours été essentielle pour moi. Grâce à
 mes différents établissements, en France ou ailleurs, j'ai pu
 former un grand nombre de chefs de toutes les nationalités
 avec, pour credo, la recherche de l'excellence et la rigueur.
 Aujourd'hui, ils sont de formidables ambassadeurs de la
 cuisine française. En tant que compagnon, j'ai appris une
 chose : même si l›on pense avoir bien fait, il est toujours
 possible de mieux faire. Et il n'y a pas de plus grande satis-
faction personnelle que de donner le meilleur de soi-même.
  PORTRAIT 
  GOURMAND 
  1/L'USTENSILE ET LE PRODUIT SANS LESQUELS VOUS NE 
  POUVEZ CUISINER 
 La petite fourchette diapason et bien sûr la pomme de
  terre. 
  2/VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION 
  Le champagne. 
  3/LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE ?
 L'Heptaméron des gourmets, ou les Délices de la cuisine
  française 
  d'Édouard Nignon. 
  4/VOS PÉCHÉS MIGNONS 
 Le caviar et la truffe.
  5/SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER, VOUS AURIEZ AIMÉ 
  ÊTRE… 
  Architecte. 
  6/VOTRE COLLECTION 
  Les objets connectés. 
  7/VOTRE DEVISE 
 Pour doubler le bonheur, il faut le partager.
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  HISTOIRE 
  MILLE-FEUILLE 
  DE TOMATE AU CRABE 
 Pomme d'amour de l'été, séductrice, pulpeuse et volontiers charnue,
 j'aime la tomate. Elle joue un rôle important dans ma cuisine car
 peu de légumes se prêtent à une telle diversité d'emploi. Sa saveur
 acerbe, aigrelette, légèrement acide et sucrée s'allie à merveille
 avec les crustacés. Cette entrée très légère, fraîche et colorée est
 un vrai feu d'artifice de saveurs aigres-douces où l'on retrouve à la
 fois le crabe, la tomate, la pomme, l'avocat, le cresson... et donne
 l'impression d'être une part de gâteau dans sa présentation. Ne
 vous laissez pas impressionner par la complexité apparente de la
 recette : elle est plus simple qu'il n'y paraît. Le seul vrai tour de
 main consiste à détailler la pulpe de tomate en bandes longues
  et larges. 
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