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  INTERVIEW 
 Comment êtes-vous devenu cuisinier ?
 Enfant, j'adorais bricoler et j'étais toujours fourré dans l'ate-
lier de mon père à Contrexéville. J'aimais particulièrement
 travailler le bois, et je pensais tout naturellement devenir
 ébéniste. Mais je n'ai pas trouvé d'apprentissage dans ce
 secteur… Alors j'ai choisi la cuisine, parce que j'étais sûr
 d'y avoir du travail ! Jusque-là, c'était le domaine réservé
 de ma mère. Ma première réalisation culinaire fut – j'en ris
 aujourd'hui – un plat de pâtes cuites à l'eau froide sans sel,
 préparé juste avant une compétition d'athlétisme. Ceci dit,
 la cuisine est également un métier vraiment manuel, où l'on
 transforme la matière, et c'est cette magie-là qui me plaît.
 Face à un morceau de bois ou une carotte, la démarche
 est la même : il faut en tirer le meilleur, en la travaillant de
 mille façons. J'ai toujours mes classeurs annotés de CAP
 du lycée de Gérardmer ! Au départ, c'est un métier ingrat,
 physiquement dur, sans week-end… Mais peu à peu et avec
 beaucoup de travail, on s'élève puis on arrive à prendre du
 plaisir et à créer selon son envie, le lieu qui nous entoure…
 Quels chefs ont marqué votre parcours ?
 Tous les chefs chez qui j'ai travaillé m'ont apporté quelque
 chose. D'abord, il y a eu Gérard Veissière au Capucin
 Gourmand à Nancy qui m'a appris les grands classiques,
 la passion de la cuisine, et ce qu'était un grand chef. J'ai
 pu observer la précision de ses gestes et saisir l'importance
 des détails. Il aimait aussi me parler de grands cuisiniers,
 comme Alexandre Dumaine ou Escoffier, dont il m'a fait
 découvrir les noms. Ensuite, avec Robert Bardot à Lille,
 dont l'établissement Le Flambard avait deux étoiles, j'ai
  EN 6 DATES 
 découvert une cuisine d'auteur, personnelle, délicate et
 épurée, avec des touches asiatiques. Au cœur des années
 80, c'était avant-gardiste ! Puis je suis arrivé au Château des
 Crayères de Gérard Boyer, un trois étoiles niché au cœur du
 vignoble champenois. C'était la grande tradition française
 de la gastronomie, une cuisine d'auteur avec une pointe de
 classicisme, un mélange qui permet d'accéder aux étoiles…
 J'ai commencé comme chef de partie au poisson. Mais
 comme j'avais aussi mon CAP de pâtisserie, j'ai pu tourner
 sur de nombreux postes et apprendre un maximum.
 Comment s'est passée votre collaboration avec Joël
  Robuchon ?
 Pour tous les cuisiniers de ma génération, travailler avec
 Joël Robuchon était une consécration. J'ai donc candidaté
 en écrivant une lettre manuscrite, passé un entretien au
 téléphone puis démarré directement au Jamin sans l'avoir
 jamais rencontré ! Bien des années après, j'ai su que c'était
 mon écriture très droite et structurée qui avait particulièrement
 retenu son attention… Les débuts ont été difficiles, parce que
 je tournais sur tous les postes, en donnant des coups de
 main partout où il y avait besoin. Sauces, desserts, poissons :
 j'ai fait un peu de tout et au bout de quelques mois, j'avais
 l'impression de ne pas avoir trouvé ma place… En fait, c'était
 parfait pour pouvoir observer et comprendre, puisque six
 mois après mon arrivée, j'étais devenu son second, et un
 an et demi après, son chef de cuisine ! J'ai ainsi pu cuisiner
 pendant plus de 7 ans aux côtés de celui que j'estime être le
 plus grand cuisiner au monde.
 Que vous a apporté cette expérience ?
 Joël est complètement hors norme, il sait des choses que très
 peu de cuisiniers connaissent, et c'est un technicien complet
 et hors-pair. Il a fait évoluer la cuisine à la fois par sa technique,
 ses cuissons, ses dressages, tout en conservant des recettes
 très classiques. J'ai passé des heures à l'observer, et je peux
 dire que sa pensée est dans sa main. Il a déjà tout en tête
 quand il commence à cuisiner : tout est pensé, net et précis.
 Passer si longtemps à un mètre de lui change forcément
 beaucoup de choses dans une vie de cuisinier. C'est une
 personne qui me fait encore rêver aujourd'hui…
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  PORTRAIT 
  GOURMAND 
  1/ LE PRODUIT ET L'USTENSILE SANS LESQUELS VOUS NE 
  POUVEZ CUISINER 
 Une pince à timbre héritée de mon père, avec laquelle je
 dresse les assiettes délicates, et un mini-diapason, sorte de
 fourchette à deux dents, que j'ai toujours sous la main en
 cuisine. La fleur de sel, pour finir le plat.
  2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION 
 C'est presque inavouable… Le cappuccino instantané.
  3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE 
  L' 
  Ali-Bab 
 , que je trouve plus moderne que l'
  Escoffier 
 . Tout y
 est analysé et détaillé. Et le
 Cuisine et Travaux pratiques
  de 
 J. Planche et J. Sylvestre, mon livre de CAP qui est toujours
 sur mon bureau !
  4/ VOS PÉCHÉS MIGNONS 
 Les rochers Suchard au lait : je suis incapable de sortir d'une
 station-service sans en avoir un dans la poche. Mais j'aime
 aussi lorsque je suis à l'hôtel manger un croissant fourré de
 tranches de fromage… Et j'ai un faible pour le munster pas
 trop affiné, avec un trait de plâtre au milieu. Sinon, ce n'est
 pas vraiment du munster…
  5/ SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER, VOUS AURIEZ 
  AIMÉ ÊTRE… 
 Ébéniste, un métier manuel et d'artisan, comme celui
 de cuisinier. Mais j'aurai pu aussi être fleuriste ! La
 transformation de la matière m'a toujours fasciné.
  6/ VOTRE COLLECTION 
  Les Guides Michelin… 
  7/ VOTRE DEVISE 
 Regarder autour de soi !
 Qu'avez-vous eu envie de faire au Pré Catelan ?
  Le 
  Pré 
  Catelan 
  fait 
  partie 
  des 
  institutions 
  parisiennes 
 mythiques : il fallait lui redonner une âme, et la faire
 naturellement évoluer. Dépoussiérer sans trahir… J'y ai
 mis toute mon âme et ma passion, soutenu et accompagné
 par mon équipe : une étoile en 1997, deux en 1999, trois
 en 2007… Avec l'arrivée de Christelle Brua en 2003, mon
 binôme en pâtisserie, un nouvel équilibre s'est créé. La
 cuisine et la pâtisserie, c'est le même métier ! Si un chef de
 cuisine ne maîtrise pas la pâtisserie, il n'est pas un cuisinier à
 mes yeux : l'un ne va pas sans l'autre. Avec Christelle, c'est
 un duo plus que complice, puisque c'est la même démarche
  qui nous anime. 
 Comment définiriez-vous votre cuisine ?
 De façon très simple : c'est une cuisine du produit, où il n'est
 pas dénaturé par des épices, des assaisonnements, des
 sauces qui masquent… J'essaie d'allier plusieurs facettes
 du même produit, en le déclinant en trois, quatre ou cinq
 parties. C'est un jeu : il n'y a pas beaucoup d'ingrédients,
 mais une grande rigueur. Ainsi, la tomate se décline en
 salade de tomate à la vanille et au citron, en gelée d'eau de
 tomate et de mozzarella, et en tomate farcie aux girolles et
 au basilic… Un mélange de classique et de contemporain,
 mais toujours avec des goûts très purs.
 Après avoir fait partie du jury de Masterchef pendant
 5 ans, que retirez-vous de l'expérience ?
 La télévision ne me tentait guère au départ : les cuisiniers
 sont des gens de l'ombre. Ce qui m'a surtout plu, c'est
 de rencontrer de nouveaux talents, et de les conseiller
 pour qu'ils donnent le meilleur… Ça ne sert à rien de
 critiquer si on n'explique pas comment mieux faire ! Cette
 transmission du savoir est pour moi cruciale. D'ailleurs, je
 suis toujours en contact avec d'anciens candidats. Enfin,
 cette émission a eu un excellent impact sur notre métier.
 Les écoles hôtelières sont pleines, et beaucoup ont retrouvé
 le plaisir de cuisiner, en s'éloignant de la corvée du « faire
 à manger ». On a retrouvé le goût de cuisiner… et rendu au
 métier de cuisinier ses lettres de noblesse.
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  HISTOIRE 
  LA TOMATE EN GELÉE 
  COMME UNE TOMATE MOZZARELLA 
 Un jour d'été, une envie irrépressible d'une tomate mozzarella m'a poussé à
 réaliser cette délicate gelée. Comment donner une nouvelle vie à un plat si
 simple et si connu ? Tout simplement en utilisant l'eau de tomate, formidable
 catalyseur de goût, et en y ajoutant de légères billes de mozzarella et de coulis
  de tomate… 
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