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 7
 FIEF
 PRÉFACE
 Chères  lectrices,  chers  lecteurs,  chers  amateurs  de  bons
 moments  partagés,  lorsque  je  parle  de  cuisine  et  de
 transmission  d'un  savoir,  des  images  me  viennent,  des
 sons  aussi,  des  saveurs  très  souvent.  Pour  chacun  d'entre
 nous,  ce  ressenti  est  très  personnel.
 «  La  cuisine,  c'est  s'occuper  du  bonheur  des  autres  »,
 et  ça,  Victor  l'a  bien  compris.
 Pour  moi,  le  plus  marquant  dans  ma  carrière  de  formateur
 a  toujours  été  de  voir  des  visages  s'illuminer  à  la  vue
 d'un  beau  produit  ou  d'un  beau  geste,  et  Victor  fut  l'un
 d'eux.  Attentif,  prenant  plaisir  à  la  découverte  d'un  produit
 au  retour  du  marché  et  de  ce  que  le  chef  allait  bien
 pouvoir  en  faire  ;  l'esprit  de  ce  jeune  cuisinier  divaguait
 et  commençait  à  partir  dans  un  élan  créatif.
 À  plusieurs  reprises,  j'ai  senti  tous  ses  sens  s'éveiller
 et  ses  yeux  s'écarquiller  à  l'idée  de  voir  la  recette  naître.
 J'ai  vu  en  lui  un  élève  respectueux  du  savoir  et  des
 techniques,  mais  surtout  une  envie  d'aborder  la  cuisine
 autrement,  d'une  façon  plus  libre,  en  se  laissant  porter
 par  le  produit  ;  sans  la  contrainte  d'un  résultat  préétabli
 mais  en  construisant  une  œuvre  dont  on  n'avait  pas  la
 moindre  idée  au  départ.  La  nature  est  pour  lui  une  source
 inépuisable  de  saveurs  et  de  couleurs.
 J'ai  vu  ses  créations  s'affûter  au  fil  des  années,  s'arrondir,
 et  devenir  une  vraie  signature  culinaire.
 Sa  cuisine  est  un  voyage  à  travers  le  temps  et  l'espace,
 un  voyage  sans  limites,  une  cuisine  sincère.
 Un  élève  que  l'on  aime  voir  grandir  sans  oublier  ce  qu'il
 est  ni  d'où  il  vient.
 Éric  ROBERT
 MOF  Cuisine  2000
 Ex-formateur  à  l'école  Ferrandi  à  Paris
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 8
 FAIT  ICI  EN  FRANCE
 AVANT-PROPOS
 Ne  pas  remettre  en  question  le  fait  qu'il  y  aura  un  monde
 d'après.  Lorsque  j'ai  commencé  à  penser  à  mon  restaurant,
 c'est  ce  que  j'ai  voulu,  penser  à  l'après,  penser  au  futur.
 J'avais  alors  le  sentiment  qu'une  vraie  rupture  devait  avoir
 lieu.  Quand  je  regardais  autour  de  moi,  me  demandant  ce
 qui  devait  changer  concernant  notre  alimentation,  une  voie
 m'apparaissait  comme  une  évidence,  il  fallait  consommer
 local  et  rien  d'autre.
 Chaque  jour,  un  paysan  se  suicide  en  France.  Des  millions
 de  tonnes  de  CO2  dûs  au  transport  (aérien  ou  non)
 sont  relâchées  dans  l'atmosphère  pour  nous  permettre
 de  déguster  notre  ananas  au  petit  déj',  notre  pavé  de
 saumon  norvégien  le  midi,  notre  chocolat  au  goûter,
 notre  café  en  fin  de  journée…
 Cette  mondialisation  m'inquiète.  Son  impact  carbone,  son
 manque  de  transparence  :  comment  être  sûr  que  mon
 légume  a  poussé  dans  une  terre  saine  ?  Que  l'agriculteur
 a  été  correctement  rémunéré  pour  son  travail  ?  Une  autre
 façon  de  faire  est-elle  possible  ?  La  France,  qui  possède
 l'une  des  agricultures  les  plus  fortes  au  monde,  n'est-elle
 pas  capable  elle-même  de  fournir  une  diversité
 de  produits  suffisante  ?
 J'en  étais  persuadé  :  le  local,  coûte  que  coûte.
 Sans  raccourci.  Sans  compromis.  Et  c'est  conforme
 à  ce  que  je  souhaitais  :  une  rupture.
 J'avais  ma  ligne  directrice,  du  made  in  France  à  100  %.
 Bon,  O.K.  Le  nom  maintenant  ?  un  acronyme  ?  MIF  ?
 Non  pour  l'anglicisme,  incohérent  pour  un  restaurant
 100  %  produits  français.  Et  puis  si  je  rajoute  un  L  après  le  I,
 le  nom  va  vite  être  moqué  (à  juste  titre).
 Je  voulais  un  nom  que  les  gens  puissent  s'approprier  :
 QG  ?  FIEF  ?  FIEF  !  Ça  sonne  bien  !  Et  pour  l'acronyme,
 cela  donnerait  Fait  en  France,  évidemment  !
 Avec  le  I  de  ICI
 Fait  Ici  En  France.
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 10
 Juste  avant  de  participer  à  Top  Chef,  j'ai  eu  la  chance
 de  faire  le  tour  du  monde.  Je  suis  parti  avec  mon  meilleur
 ami  pendant  10  mois,  parcourant  près  de  15  pays  pour
 réaliser  un  documentaire  sur  la  souveraineté  alimentaire
 et  comment  nourrir  durablement  l'humanité  en  2050.
 Lors  de  ce  voyage,  j'ai  eu  le  privilège  de  bien  bouger
 et  de  goûter  beaucoup  de  choses.  L'un  de  mes  souvenirs
 les  plus  marquants  est  un  déjeuner  à  Central,  Lima,
 l'un  des  meilleurs  restaurant  au  monde.  Impossible  d'y
 avoir  une  table  mais  on  me  propose  un  menu  dégustation
 au  bar,  une  véritable  révélation.
 Il  bouleverse  mes  croyances  sur  le  fait  qu'un  repas
 «  gastronomique  »  doit  forcément  être  en  salle  et  assis.
 Je  réalise  qu'il  est  possible  d'avoir  un  menu  de  grande
 qualité  au  bar,  sur  chaise  haute.  Mais,  surtout,
 je  comprends  que  la  proximité  au  comptoir  tisse  du  lien.
 Même  si  j'ai  déjeuné  seul,  j'ai  pu  échanger  avec  les  autres
 convives,  rendant  l'expérience  humaine  décontractée
 et  sympathique.  C'est  décidé,  chez  FIEF  il  me  faut
 un  comptoir  avec  un  menu  imposé,  ambitieux  !
 Que  les  gens  puissent  échanger,  un  peu  comme
 au  Japon,  avec  un  menu  kaiseki  où  le  chef  pose
 ses  plats  lui-même  devant  les  clients  !  Après  tout,  peu
 de  restaurants  permettent  véritablement  aux  clients
 de  tout  voir  en  cuisine  et  je  souhaite  qu'ils  voient  tout  !
 Rapidement,  je  pense  aussi  à  ceux  qui  aiment  avoir
 le  choix,  ceux  qui  ne  veulent  pas  se  lancer  dans  un  menu
 à  rallonge,  ceux  qui  veulent  manger  sur  le  pouce  et  peut-
être  moins  cher  qu'un  menu  dit  «  gastronomique  ».
 Il  leur  faut  également  un  espace.  Alors  plutôt  que  suivre
 les  chefs  qui  font  un  restaurant  gastro  d'un  côté  puis  qui
 ouvrent  un  bistrot  plus  loin,  je  décide  de  créer  un  lieu
 où  les  deux  atmosphères  pourront  cohabiter.
 Mon  concept  :  un  restaurant  sans  importation,  durable,
 limité  uniquement  par  les  frontières  de  l'Hexagone  avec
 deux  offres  :  un  comptoir  d'hôtes,  avec  un  menu  imposé
 en  six  temps,  et  la  salle  à  manger,  elle,  à  la  carte.
 L'HISTOIRE
 Logo  désigné  par  notre  graphiste  Jules  Banide.
 Quasiment  une  trentaine  d'essais.  Si  vous  observez  bien
 il  y  a  le  F  de  fief  dans  la  feuille…
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 11
 LA  CRÉATION  DU  RESTAURANT
 Trouver  son  restaurant,  c'est  un  peu  comme  l'adoption
 d'un  animal  à  la  SPA.  On  en  voit  beaucoup,  et  puis  un  nous
 marque  plus  que  les  autres  :  on  se  projette  avec  lui,  en  train
 de  nous  réveiller  à  coup  de  léchouilles  un  matin,  ou  en  train
 de  lui  faire  un  câlin,  une  connexion  spontanée  se  crée.
 C'est  exactement  la  même  chose  pour  un  lieu.  J'en  avais
 visité  près  d'une  dizaine  et  j'étais  sur  le  point  de  signer  un
 local  rue  Popincourt  lorsque,  coup  du  sort,  on  y  découvre
 de  l'amiante.  Cela  entraîne  deux  mois  de  retard  et  me
 laisse  surtout  l'opportunité  de  me  questionner.  Le  soir
 même,  je  dîne  avec  une  amie  et  son  copain  que  je  ne
 connaissais  même  pas  :
 «  Et  ton  local  alors,  il  est  où  ?  me  demande-t-il.
 -  Ah  bah  !  je  ne  suis  pas  sûr  que  ce  soit  le  bon,
 il  y  a  de  l'amiante  et  ça  va  me  mettre  en  retard…
 -  J'ai  un  local,  rue  de  la  Folie-Méricourt,  tu  veux  le  voir  ?  »
 Le  lendemain,  à  10  h,  j'ai  trouvé  mon  chien  à  adopter  !
 Il  fait  170  m2,  dans  le  XIe  arrondissement  de  Paris,  au  44
 rue  de  la  Folie-Méricourt.  Il  faut  se  projeter  car  au  départ
 c'est  un  bar-boîte  de  nuit  hyperglauque,  puant  la  clope  et
 avec  plein  de  tags  en  forme  de  phallus.  Mais  une  fois  bien
 toiletté,  il  sera  magnifique  et  on  se  sentira  bien  ensemble,
 j'en  suis  persuadé.
 Qui  sera  le  toiletteur,  l'architecte  ?  Romain  Chauvaud,
 du  cabinet  Supercraft,  il  m'a  écrit  sur  les  réseaux  sociaux
 et  le  courant  passe  plutôt  bien.  Ce  sera  son  premier
 restaurant  à  lui  aussi  et  je  compte  sur  son  regard
 neuf.  Je  préfère  le  risque.  Reste  à  définir  l'ambiance  et
 l'atmosphère  que  nous  voulons  proposer,  autour  du  noir,
 du  brûlé,  de  l'ocre.  FIEF  a  une  ligne  conductrice  exigeante,
 un  concept,  mais  je  veux  aussi  que  le  lieu  ait  une  âme.
 Si  vous  pensez  qu'ouvrir  un  restaurant  est  une  partie
 de  plaisir,  une  promenade  de  santé…  je  risque  de  vous
 calmer  rapidement  !  Rien  n'est  facile.
 FIEF  a  eu  4  mois  de  retard.  Évidemment,  c'était
 indépendant  de  ma  volonté.  La  copropriété  était
 très  réticente  à  l'idée  d'avoir  un  restaurant  au  bas  de
 l'immeuble.  «  Ça  va  sentir  mauvais  »,  «  Ça  va  être  bruyant  ».
 Paradoxe  du  citadin  qui  souhaite  une  ville  vivante
 mais  pas  en  bas  de  chez  lui  !  Le  chantier  a  ainsi  été
 bloqué  pendant  2  mois.  J'ai  dû  refaire  un  prêt  bancaire,
 repousser  l'ouverture  et  l'équipe  recrutée  a  dû  accepter  de
 patienter.  À  cela  s'ajoutent  les  retards  répétés  de  certains
 manutentionnaires  qui  m'ont  fait  quotidiennement  perdre
 mon  sang-froid  et  ont  rendu  fou  mon  architecte  !
 La  contrainte  du  Made  in  France  n'est  pas  évidente  !
 Je  dois  sans  cesse  menacer  mes  fournisseurs  de  ne
 plus  travailler  avec  eux  s'ils  ne  font  pas  attention  à  leurs
 envois.  Certains  ne  comprennent  pas  notre  démarche…
 Tandis  que  d'autres  nous  soutiennent  à  fond.
 Je  fais  la  rencontre  de  Samir,  qui  mène  un  sourcing
 remarquable  sur  les  épices  françaises.  Ses  trouvailles  me
 permettent  de  trouver  des  alternatives  extraordinaires
 à  l'importation  de  vanille,  avec  le  mélilot  par  exemple,  une
 plante  herbacée  au  goût  de  fève  tonka.  Je  contacte  Yann
 Gouéry,  qui,  lui,  retravaille  sur  la  boisson  des  gaulois  :
 l'orgé,  une  infusion  puissante  à  base  d'orge,  qui,  renforcée
 avec  un  peu  de  chicorée,  me  donne  un  ersatz  de  café.
 Je  découvre  le  poivre  de  cassis,  des  pets  bourgeon  de
 cassis  surpuissant,  le  miso  de  pois  chiche  de  Bourgogne,
 les  piments  de  Pierre  Gayet,  les  agrumes  du  domaine
 des  Vessières.  Je  travaille  des  poissons  méconnus  de  la
 poissonnerie  Ebisu  comme  la  vieille,  je  redécouvre  des
 coquillages  comme  la  noisette  de  mer.  Terre  de  sens  nous
 fournit  des  poivres  français  comme  le  poivre  de  Sichuan
 ou  le  poivre  de  Timut,  qui,  malgré  leur  nom,  poussent
 bel  et  bien  dans  le  Gers.  Je  découvre  les  cacahuètes
 incroyables  de  Soustons,  les  noisettes  du  Lot-et-Garonne.
 Je  me  lance  aussi  dans  les  fermentations  afin  d'élargir  la
 palette  aromatique  de  FIEF  :  on  se  rend  compte  que  le  jus
 de  champignon  fermenté,  une  fois  crémé,  à  un  goût  de
 comté  et  que  le  comté  fonctionne  à  merveille  avec  le  poivre
 de  Sichuan.  En  bref,  un  nouveau  champ  des  possibles  !
 Finalement,  je  me  rends  compte  que  la  contrainte  est  bel
 et  bien  source  de  créativité.
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 LES  ENGAGEMENTS
 L'origine  exigeante  des  produits  n'est  à  elle  seule  pas  un
 critère  suffisant,  il  faut  que  FIEF  soit  engagé  sur  d'autres
 aspects  éthiques.  J'ai  la  ferme  conviction  que  nous
 consommons  trop  de  viande  :  il  y  aura  donc  une  offre  vegan
 pour  tous  les  clients.  Pas  végétarienne  :  VEGAN.  C'est  un
 geste  fort  pour  la  planète,  cela  permettra  d'élargir  la  possible
 clientèle  et  surtout  de  ne  faire  aucun  «  racisme  alimentaire  ».
 Changez  de  régime  pour  un  repas  ou  pour  la  vie,  vous  serez
 toujours  les  bienvenus  chez  nous  !
 En  toute  logique,  la  viande  que  nous  servons  doit  être
 produite  de  façon  exemplaire.  Pour  reprendre  les  propos  de
 l'iconique  Jean-Pierre  Coffe,  on  ne  peut  pas  faire  du  100  %
 français  tout  en  continuant  «  à  servir  de  la  merde  ».  Ce  n'est
 pas  l'idée.  D'autre  part,  je  refuse  certaines  pratiques  et  je  fais
 le  choix  de  ne  pas  servir  de  bébés  animaux  au  restaurant.
 Nous  ferons  également  attention  de  ne  pas  utiliser  d'espèces
 surpêchées  et  de  promouvoir  ainsi  une  pêche  responsable.
 Poursuivons  avec  les  épices,  vous  ne  trouverez  pas
 le  classique  poivre  noir  ou  blanc  dans  les  recettes
 car  il  provient  de  zones  tropicales,  bien  lointaines.
 On  assaisonne  avec  du  sel,  de  mer  évidemment,
 et  on  va  chercher  le  côté  poivré  dans  d'autres  produits  !
 Tout  ce  qui  se  consomme  devra  être  made  in  France  et
 cela  concerne  aussi  le  bar.  Je  pousse  même  le  bouchon
 un  peu  plus  loin  :  la  matière  première  doit  être  française  !
 Par  exemple,  si  la  boisson  est  faite  en  France  mais  que
 le  sucre  qui  la  compose  est  produit  en  Thaïlande,  cela  ne
 passera  pas.  On  se  privera  donc  de  nombreux  alcools,  au
 grand  désarroi  de  mon  chef  barman,  Ugo  :  pas  de  tequila,
 cachaça,  mezcal,  ni  même  de  rhum.  Nous  devons  nous
 réinventer  totalement,  lui  au  bar,  moi  en  cuisine.
 Petit  aparté  :  évidemment  que  les  DOM-TOM  sont  la
 France.  De  ce  fait,  il  existe  du  rhum  français.  Mais  FIEF
 doit  se  limiter  à  la  France  métropolitaine  pour  limiter
 son  impact  carbone.  Et  malheureusement,  la  Martinique,
 à  7  000  km  de  Paris,  est  trop  lointaine  pour  que
 sa  production  ne  soit  pas  transportée  par  avion
 ou  par  bateau.  En  juin,  nous  avons  enfin  réussi  à  trouver
 la  solution  :  une  entreprise  effectue  le  voyage  en  voilier
 depuis  la  Guadeloupe,  nous  permettant  de  ramener
 du  rhum  avec  une  empreinte  carbone  neutre.
 Ce  bar  a  une  importance  capitale  pour  moi  car  il  est  le
 prolongement  de  l'idéologie  de  la  cuisine.  On  décide  de
 proposer  au  comptoir  un  accord  mets  et  boissons  plutôt
 inattendu  dans  le  paysage  gastronomique  parisien  :
 on  vous  servira  dans  votre  menu  six  plats  et  deux
 «  coquetels  »  comme  on  aime  les  appeler  (plutôt  que
 cocktail).  On  doit  cette  expression  à  Stephen  Martin,
 mixologue,  qui  a  été  notre  consultant  à  l'ouverture  de  FIEF.
 Pour  les  vins,  c'est  facile,  mais  il  faut  qu'il  soit  engagé  :
 bio,  Demeter,  Terravitis,  en  biodynamie  ou  nature.
 Pour  un  alcool  vertueux  et  d'une  certaine  façon,  sain.
 Avec  tout  ce  cahier  des  charges,  autant  poursuivre  sur  la
 lancée.  Tout  ce  qui  touche  aux  arts  de  la  table  (assiettes,
 couverts,  verres,  serviettes)  sera  français.  Je  contacte
 Élizabeth  Rovedo,  de  Studio  and  Design,  pour  réaliser
 intégralement  la  vaisselle  de  FIEF  à  la  main  ;  nos  verres
 viendront  de  Lehmann  et  nos  couverts  de  Degrenne.  Garnier
 Thiebaut  dans  le  Jura  fera  mes  serviettes  ;  le  Slip  français,
 nos  chemises  en  salle  et  l'Atelier  TB,  nos  tabliers.  Enfin,
 j'essaye  de  mettre  en  place  une  politique  antigaspi  très
 forte  et  contacte  Ma  Solution  Déchets  pour  mettre  en
 place  un  compost  et  ainsi  faire  de  nos  biodéchets
 du  biogaz.
 J'essaye  de  tout  faire  au  mieux,  simplement,  en  étant
 en  accord  avec  nos  convictions.  Et  s'il  reste  encore
 beaucoup  de  choses  à  mettre  en  place  après  1  an
 d'ouverture,  j'ai  vraiment  le  sentiment  que  nous  sommes
 sur  la  bonne  voie.
 FIEF  a  un  double  concept.  C'est  donc  la  possibilité
 de  gâcher  deux  fois  plus.  Ou,  si  l'on  voit  les  choses
 autrement,  l'occasion  de  maîtriser  encore  mieux
 ses  stocks  et  de  ne  rien  gaspiller.  Néanmoins,  il  faut
 absolument  que  les  deux  expériences  soient  totalement
 différentes.  Chaque  jour,  je  m'assois  au  comptoir
 et  je  prends  une  heure  ou  deux  pour  repenser  l'offre
 à  l'aide  de  William  mon  sous-chef  et  donc,  le  cas  échéant,
 réfléchir  rapidement  à  un  nouveau  plat.
 C'est  une  recherche  perpétuelle,  une  réflexion
 quotidienne.  Il  ne  faut  pas  qu'il  y  ait  de  bis  repetita  sur
 la  carte  de  la  salle  à  manger  et  le  menu  du  comptoir
 d'hôtes.  Et  comme  nous  ne  sommes  que  quatre  cuisiniers
 pour  parfois  70  couverts,  il  faut  que  les  mises  en  place
 (c'est-à-dire  TOUTE  la  préparation  avant  un  service)  se
 recoupent  afin  d'avoir  une  masse  de  travail  conséquente,
 mais  gérable.
 FIEF  c'est  tout  ça  à  la  fois.  Maintenant  que  vous  en  savez
 un  peu  plus  sur  notre  genèse,  sur  notre  projet  et  sur  notre
 façon  de  fonctionner,  il  est  temps  de  nous  plonger  dans
 les  recettes  que  j'ai  réalisées  en  prenant  un  véritable
 plaisir  et  qui,  je  l'espère,  vous  plairont  aussi.
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 Gratter  les  sucs
 Faire  pincer  les  sucs,  c'est-à-dire  qu'après  avoir
 déglacé  avec  un  liquide  (alcool,  bouillon
 ou  eau),  on  refait  colorer  ce  qui  est  au  fond
 de  la  casserole  de  jus.
 Afin  que  la  coloration  soit  bonne,  on  gratte  avec
 une  spatule  le  fond  de  la  casserole.
 Température  avec  un  pic
 Avec  un  pic  fin  en  métal,  piquer  à  l'endroit
 le  plus  épais  du  légume.  Si  le  pic  traverse
 facilement,  c'est  cuit.
 Pour  une  viande  ou  un  poisson,  faire  de  même
 et  le  laisser  quelques  instants  dans  la  chair.
 Placer  le  pic  soit  sous  votre  lèvre,  soit  entre
 votre  pouce  et  l'index  :  si  la  sensation  est
 froide,  votre  produit  est  cru,  si  c'est  tiède  ou
 chaud,  c'est  parfaitement  cuit…  si  c'est  brûlant,
 alors  malheureusement,  c'est  trop  cuit.
 La  fermentation
 La  fermentation  permet  aux  légumes
 de  s'enrichir  d'enzymes,  de  minéraux  et  de
 probiotiques  bénéfiques  pour  la  flore  intestinale
 et  l'immunité.  Afin  de  les  conserver  entre  6  mois
 et  1  an,  je  recommande  de  les  stocker  au  frais.
 1.  Verser  la  saumure  à  hauteur  de  vos  légumes.
 Fermer  le  pot  et  laisser  reposer  3  jours
 à  température  ambiante  (environ  20  °C).
 2.  Le  sel  va  activer  les  ferments  lactiques,
 le  liquide  va  s'acidifier  et  se  stabiliser.
 3.  Après  3  mois,  grâce  au  sel,  vos  légumes
 vont  devenir  de  superlégumes  en  conservant
 les  vitamines  d'origine  des  aliments  !
 Les  bons  gestes  du  cuisinier
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 15
 Rouleau  de  pomme  de  terre
 1.  Passer  une  pomme  de  terre  épluchée
 au  coupe-lanières  puis  rouler  les  feuilles
 afin  d'obtenir  un  rouleau  effet  mille-feuille.
 Attention  !  cette  machine  est  assez  chère.
 On  peut  aussi  procéder  de  la  façon  suivante  :
 trancher  finement  (1  mm  maximum)  les
 pommes  de  terre  à  la  mandoline  puis  les
 aligner  en  faisant  en  sorte  qu'elles  se  touchent.
 2.  Faire  des  longues  bandes  d'environ  80  cm.
 3.  Puis  les  rouler
 4.  et  tailler  des  tronçons  de  2  cm.
 5.  Les  cuire  dans  des  moules  demi-sphère
 type  Flexipan®  avec  un  peu  de  beurre,  de  peau
 de  pomme  de  terre,  à  180  °C,  pendant  15  à
 20  minutes  jusqu'à  avoir  une  jolie  coloration.
 Garum
 On  vous  conseille  d'utiliser  des  arêtes  et  des
 entrailles  de  maquereau,  bonite  ou  sardine.
 Ces  poissons  gras  donneront  un  excellent
 résultat.
 1.  Grosso  modo  c'est  très  simple  :  mettre  un
 fond  de  sel  de  mer  (attention,  prenez  un  sel
 non  traité  !)  de  1  cm  d'épaisseur
 2.  puis  recouvrir  de  2  cm  environ  d'entrailles
 de  poisson  puis  répéter  l'opération  jusqu'à
 arriver  en  haut  du  bocal.
 Très  important,  il  faut  finir  par  du  sel
 et  refermer  le  bocal  avec  le  moins  d'air  possible.
 3.  Laisser  ensuite  fermenter  au  moins  6  mois
 et  filtrer  dans  un  chinois  fin,  idéalement
 dans  un  torchon  :  le  garum  est  à  utiliser
 avec  parcimonie,  c'est  très  fort  !
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 Les  bons  gestes  du  cuisinier
 Fouetter  en  8
 Un  mouvement  classique  de  la  gastronomie
 française  !  Lorsque  l'on  monte  un  sabayon,
 mettre  dans  les  jaunes  d'œufs  1  cuillerée  à  soupe
 d'eau  et  quelques  gouttes  de  vinaigre  blanc.
 1.  Placer  la  main  sur  le  côté  de  la  casserole,
 à  feu  doux,  et  commencer  à  fouetter  en  forme
 de  8.
 2.  Si  le  contact  de  la  main  indique  que
 la  casserole  est  trop  chaude,  retirer  du  feu
 pour  ne  pas  obtenir  des  œufs  brouillés  !
 3.  Continuer  de  fouetter  jusqu'à  avoir
 un  sabayon  bien  aérien,  tourner  la  casserole
 de  temps  en  temps  pour  fouetter  de  façon
 uniforme.  Dès  que  l'on  commence  à  voir
 le  fond  de  la  casserole,  c'est  gagné  !
 Tartare  de  bœuf.  Tailler  contre  les  fibres
 L'idée  est  de  tailler  à  l'inverse  des  fibres
 de  la  viande  afin  d'avoir  la  viande  la  plus  tendre
 possible  en  bouche.  Plusieurs  étapes  :
 1.  Observer  le  sens  des  fibres.
 2.  Dénerver  et  désépaissir  le  morceau.
 3.  Tailler  dans  le  sens  des  fibres  de  la  viande
 des  lanières  d'environ  1  cm  de  large.
 4.  Tailler  à  nouveau  dans  le  sens  contraire
 des  fibres  les  lanières  afin  d'obtenir  des  petits
 cubes  d'environ  1  cm  x  1  cm  pour  un  tartare
 d'exception  !  Garder  les  parures  pour  faire
 un  jus  de  viande.
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PREFACE

Cheres lectrices, chers lecteurs, chers amateurs de bons
moments partagés, lorsque je parle de cuisine et de
transmission d’un savoir, des images me viennent, des
sons aussi, des saveurs trés souvent. Pour chacun d’entre
nous, ce ressenti est trés personnel.

« La cuisine, c’est s'occuper du bonheur des autres »,
et ga, Victor l'a bien compris.

Pour moi, le plus marquant dans ma carriere de formateur
a toujours été de voir des visages s’illuminer a la vue

d’un beau produit ou d’un beau geste, et Victor fut lun
d’eux. Attentif, prenant plaisir a la découverte d’un produit
au retour du marché et de ce que le chef allait bien
pouvoir en faire ; lesprit de ce jeune cuisinier divaguait

et commengait a partir dans un élan créatif.

A plusieurs reprises, jai senti tous ses sens séveiller

et ses yeux sécarquiller a lidée de voir la recette naitre.
J'ai vu en lui un éléve respectueux du savoir et des
techniques, mais surtout une envie d’aborder la cuisine
autrement, d’une fagon plus libre, en se laissant porter
par le produit ; sans la contrainte d’un résultat préétabli
mais en construisant une ceuvre dont on navait pas la
moindre idée au départ. La nature est pour lui une source
inépuisable de saveurs et de couleurs.

J'ai vu ses créations saffliter au fil des années, sarrondir,
et devenir une vraie signature culinaire.

Sa cuisine est un voyage a travers le temps et lespace,
un voyage sans limites, une cuisine sincere.

Un éléve que lon aime voir grandir sans oublier ce qu’il
est ni d’ou il vient.

Eric ROBERT
MOF Cuisine 2000
Ex-formateur a l'école Ferrandi a Paris
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Les bons gestes du cuisinier

Tartare de beoeuf. Tailler contre les fibres

L'idée est de tailler a linverse des fibres
de la viande afin d’avoir la viande la plus tendre
possible en bouche. Plusieurs étapes :

1. Observer le sens des fibres.
2. Dénerver et désépaissir le morceau.

Fouetteren 8

Un mouvement classique de la gastronomie
frangaise ! Lorsque l'on monte un sabayon,
mettre dans les jaunes d’ceufs 1 cuillerée a soupe
deau et quelques gouttes de vinaigre blanc.

1. Placer la main sur le cote de la casserole,
a feu doux, et commencer a fouetter en forme
de 8.

3. Tailler dans le sens des fibres de la viande
des lanieres d’environ 1 cm de large.

4. Tailler a nouveau dans le sens contraire
des fibres les lanieres afin d’'obtenir des petits
cubes d’environ 1 cm x 1 cm pour un tartare
d’exception ! Garder les parures pour faire

un jus de viande.

2. Si le contact de la main indique que

la casserole est trop chaude, retirer du feu
pour ne pas obtenir des ceufs brouillés !

3. Continuer de fouetter jusqu’a avoir

un sabayon bien aérien, tourner la casserole
de temps en temps pour fouetter de fagon
uniforme. Dés que lon commence a voir

le fond de la casserole, c’est gagné !






OEBPS/images/chap011_img013.jpg
Les bons gestes du cuisinier

Température avec un pic

Avec un pic fin en métal, piquer a l'endroit
le plus épais du légume. Si le pic traverse
facilement, c’est cuit.

Pour une viande ou un poisson, faire de méme
et le laisser quelques instants dans la chair.
Placer le pic soit sous votre levre, soit entre
votre pouce et lindex : si la sensation est
froide, votre produit est cru, si c’est tiede ou

chaud, c’est parfaitement cuit... si c’est brdlant,

alors malheureusement, c’est trop cuit.

14

Gratter les sucs

Faire pincer les sucs, c’est-a-dire quaprées avoir
déglaceé avec un liquide (alcool, bouillon

ou eau), on refait colorer ce qui est au fond

de la casserole de jus.

Afin que la coloration soit bonne, on gratte avec
une spatule le fond de la casserole.

La fermentation

La fermentation permet aux légumes

de s’enrichir d’enzymes, de minéraux et de
probiotiques bénéfiques pour la flore intestinale
et limmunité. Afin de les conserver entre 6 mois
et 1an, je recommande de les stocker au frais.

1. Verser la saumure a hauteur de vos légumes.
Fermer le pot et laisser reposer 3 jours

a température ambiante (environ 20 °C).

2. Le sel va activer les ferments lactiques,

le liquide va sacidifier et se stabiliser.

3. Apres 3 mois, grace au sel, vos légumes
vont devenir de superlégumes en conservant
les vitamines d’origine des aliments !
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FAIT ICI EN FRANCE

AVANT-PROPOS

Ne pas remettre en question le fait quil y aura un monde

drapres. Lorsgue jai commencé a penser a mon restaurant,

c’est ce que jai voulu, penser a lapres, penser au futur.
Javais alors le sentiment qu’une vraie rupture devait avoir
lieu. Quand je regardais autour de moi, me demandant ce
qui devait changer concernant notre alimentation, une voie
m'apparaissait comme une évidence, il fallait consommer
local et rien dautre.

Chaque jour, un paysan se suicide en France. Des millions
de tonnes de CO, dis au transport (aérien ou non)

sont relachées dans latmosphére pour nous permettre
de déguster notre ananas au petit déj, notre pavé de
saumon norvégien le midi, notre chocolat au godter,
notre café en fin de journée...

Cette mondialisation m’inquiete. Son impact carbone, son
manque de transparence : comment étre sGr que mon
légume a poussé dans une terre saine ? Que lagriculteur
a été correctement rémunéré pour son travail ? Une autre
fagon de faire est-elle possible ? La France, qui possede

lune des agricultures les plus fortes au monde, nest-elle
pas capable elle-méme de fournir une diversité
de produits suffisante ?

J'en étais persuadé : le local, colte que colte.
Sans raccourci. Sans compromis. Et c’est conforme
a ce que je souhaitais : une rupture.

J'avais ma ligne directrice, du made in France a 100 %.
Bon, O.K. Le nom maintenant ? un acronyme ? MIF ?
Non pour langlicisme, incohérent pour un restaurant
100% produits frangais. Et puis si je rajoute un L apres le |,
le nom va vite étre moqué (a juste titre).

Je voulais un nom que les gens puissent sapproprier :
QG ? FIEF ? FIEF ! Ga sonne bien ! Et pour lacronyme,
cela donnerait Fait en France, évidemment !

Avec le | de ICI

Fait Ici En France.
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L’HISTOIRE

Juste avant de participer a Top Chef, jai eu la chance

de faire le tour du monde. Je suis parti avec mon meilleur
ami pendant 10 mois, parcourant prés de 15 pays pour
réaliser un documentaire sur la souveraineté alimentaire
et comment nourrir durablement lhumanité en 2050.
Lors de ce voyage, jai eu le privilege de bien bouger

et de goliter beaucoup de choses. L'un de mes souvenirs
les plus marquants est un déjeuner a Central, Lima,

lun des meilleurs restaurant au monde. Impossible d’y
avoir une table mais on me propose un menu dégustation
au bar, une véritable révélation.

Il bouleverse mes croyances sur le fait qu’un repas

« gastronomique » doit forcément étre en salle et assis.
Je réalise qu'il est possible d’avoir un menu de grande
qualité au bar, sur chaise haute. Mais, surtout,

je comprends que la proximité au comptoir tisse du lien.
Méme si j’ai déjeuné seul, j'ai pu échanger avec les autres
convives, rendant lexpérience humaine décontractée

et sympathique. C’est décidé, chez FIEF il me faut

un comptoir avec un menu imposé, ambitieux !

Que les gens puissent échanger, un peu comme

au Japon, avec un menu kaiseki ou le chef pose

ses plats lui-méme devant les clients ! Aprés tout, peu
de restaurants permettent véritablement aux clients

de tout voir en cuisine et je souhaite qu'’ils voient tout !

Rapidement, je pense aussi a ceux qui aiment avoir

le choix, ceux qui ne veulent pas se lancer dans un menu
a rallonge, ceux qui veulent manger sur le pouce et peut-
étre moins cher qu'un menu dit « gastronomique ».

IL leur faut également un espace. Alors plutét que suivre
les chefs qui font un restaurant gastro d’un cété puis qui
ouvrent un bistrot plus loin, je décide de créer un lieu

ou les deux atmosphéres pourront cohabiter.

Mon concept : un restaurant sans importation, durable,

limité uniguement par les frontiéres de 'Hexagone avec

deux offres : un comptoir d’hotes, avec un menu imposé
en six temps, et la salle a manger, elle, a la carte.

A Logo désigné par notre graphiste Jules Banide.
Quasiment une trentaine d’essais. Si vous observez bien
ily ale F de fief dans la feuille...
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		Fèves, caviar, bergamote





		Les plats		Poulet grains, sauce vin jaune dans l'idée d'un café crème

		Cane, abricots, jasmin et sauce salmis

		Hachis parmentier moderne au canard et truffe noire

		Côte de cochon, tatin de choux-raves, immortelles et jus de soupe à l'oignon

		Seiche, petits pois, olives, cédrat

		Homard, navets, pruneaux, poivre de cassis
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		Bar, carotte, miso

		Saint-pierre, tomates confites, shiso, fleurs de roquette
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		Vieille & chips

		Past'algues & ormeaux à la braise

		Aubergines/Beryx

		Choux farcis végétaux

		Risotto aux graines de tournesol

		Lentille, kimchi, capucines, céleri





		Les desserts, les mignardises et les cocktails		« Chien-chaud » à la rhubarbe, fraise et crème fouetté au calament

		Île flottante, truffe citron mousse

		Crème caramel au foin

		Riz au lait, reine-des-prés

		Poires oubliés, sorbet poire, fleurs de guimauve

		Dessert au Kafief

		Agrumes, rose, citron noir

		Tarte hexagone, noix & noisette

		Tartelettes cassis sapin
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		Le Bouquet, floral et léger

		Le Détente
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Rouleau de pomme de terre

1. Passer une pomme de terre épluchée

au coupe-lanieres puis rouler les feuilles

afin d’obtenir un rouleau effet mille-feuille.
Attention ! cette machine est assez chere.
On peut aussi procéder de la fagon suivante :
trancher finement (1 mm maximum) les
pommes de terre a la mandoline puis les

aligner en faisant en sorte qu’elles se touchent.

2. Faire des longues bandes d’environ 80 cm.
3. Puis les rouler

4. et tailler des trongons de 2 cm.

5. Les cuire dans des moules demi-sphere
type Flexipan® avec un peu de beurre, de peau
de pomme de terre, a 180 °C, pendant 15 a

20 minutes jusqu’a avoir une jolie coloration.

Garum

On vous conseille d'utiliser des arétes et des
entrailles de maquereau, bonite ou sardine.
Ces poissons gras donneront un excellent
résultat.

1. Grosso modo c’est trés simple : mettre un
fond de sel de mer (attention, prenez un sel
non traité !) de 1 cm d’épaisseur

2. puis recouvrir de 2 cm environ d’entrailles
de poisson puis répéter lopération jusqu’a
arriver en haut du bocal.

Tres important, il faut finir par du sel

et refermer le bocal avec le moins dair possible.
3. Laisser ensuite fermenter au moins 6 mois
et filtrer dans un chinois fin, idéalement

dans un torchon : le garum est a utiliser

avec parcimonie, cest tres fort !
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LES ENGAGEMENTS

Lorigine exigeante des produits nest a elle seule pas un
critére suffisant, il faut que FIEF soit engagé sur dautres
aspects éthiques. Jai la ferme conviction que nous
consommons trop de viande : il y aura donc une offre vegan
pour tous les clients. Pas végétarienne : VEGAN. Cest un
geste fort pour la planete, cela permettra d’élargir la possible
clientele et surtout de ne faire aucun « racisme alimentaire ».
Changez de régime pour un repas ou pour la vie, vous serez
toujours les bienvenus chez nous !

En toute logique, la viande que nous servons doit étre
produite de fagon exemplaire. Pour reprendre les propos de
liconique Jean-Pierre Coffe, on ne peut pas faire du 100 %
frangais tout en continuant « a servir de la merde ». Ce nest
pas lidée. D'autre part, je refuse certaines pratiques et je fais
le choix de ne pas servir de bébés animaux au restaurant.
Nous ferons également attention de ne pas utiliser d’espéces
surpéchées et de promouvoir ainsi une péche responsable.

Poursuivons avec les épices, vous ne trouverez pas

le classique poivre noir ou blanc dans les recettes

car il provient de zones tropicales, bien lointaines.

On assaisonne avec du sel, de mer évidemment,

et on va chercher le coté poivré dans d’autres produits !

Tout ce qui se consomme devra étre made in France et
cela concerne aussi le bar. Je pousse méme le bouchon
un peu plus loin : la matiere premiére doit étre frangaise !
Par exemple, si la boisson est faite en France mais que

le sucre qui la compose est produit en Thailande, cela ne
passera pas. On se privera donc de nombreux alcools, au
grand désarroi de mon chef barman, Ugo : pas de tequila,
cachaga, mezcal, ni méme de rhum. Nous devons nous
réinventer totalement, lui au bar, moi en cuisine.

Petit aparté : évidemment que les DOM-TOM sont la
France. De ce fait, il existe du rhum frangais. Mais FIEF
doit se limiter a la France métropolitaine pour limiter
son impact carbone. Et malheureusement, la Martinique,
a7 000 km de Paris, est trop lointaine pour que

sa production ne soit pas transportée par avion

ou par bateau. En juin, nous avons enfin réussi a trouver
la solution : une entreprise effectue le voyage en voilier
depuis la Guadeloupe, nous permettant de ramener

du rhum avec une empreinte carbone neutre.

Ce bar a une importance capitale pour moi car il est le
prolongement de lidéologie de la cuisine. On décide de
proposer au comptoir un accord mets et boissons plutét
inattendu dans le paysage gastronomique parisien :

on vous servira dans votre menu six plats et deux

« coquetels » comme on aime les appeler (plutdt que
cocktail). On doit cette expression a Stephen Martin,
mixologue, qui a été notre consultant a louverture de FIEF.
Pour les vins, c’est facile, mais il faut qu'’il soit engagé :

bio, Demeter, Terravitis, en biodynamie ou nature.

Pour un alcool vertueux et d’une certaine fagon, sain.

Avec tout ce cahier des charges, autant poursuivre sur la
lancée. Tout ce qui touche aux arts de la table (assiettes,
couverts, verres, serviettes) sera frangais. Je contacte
Elizabeth Rovedo, de Studio and Design, pour réaliser
intégralement la vaisselle de FIEF a la main ; nos verres
viendront de Lehmann et nos couverts de Degrenne. Garnier
Thiebaut dans le Jura fera mes serviettes ; le Slip frangais,
nos chemises en salle et lAtelier TB, nos tabliers. Enfin,
jessaye de mettre en place une politique antigaspi tres
forte et contacte Ma Solution Déchets pour mettre en
place un compost et ainsi faire de nos biodéchets

du biogaz.

Jessaye de tout faire au mieux, simplement, en étant

en accord avec nos convictions. Et s'il reste encore
beaucoup de choses a mettre en place apres 1 an
d’ouverture, jai vraiment le sentiment que nous sommes
sur la bonne voie.

FIEF a un double concept. C’est donc la possibilité

de gacher deux fois plus. Ou, si lon voit les choses
autrement, loccasion de maitriser encore mieux

ses stocks et de ne rien gaspiller. Néanmoins, il faut
absolument que les deux expériences soient totalement
différentes. Chaque jour, je m'assois au comptoir

et je prends une heure ou deux pour repenser loffre

a laide de William mon sous-chef et donc, le cas écheant,
réfléchir rapidement a un nouveau plat.

C’est une recherche perpétuelle, une réflexion
quotidienne. Il ne faut pas qu’il y ait de bis repetita sur

la carte de la salle a manger et le menu du comptoir
d’hétes. Et comme nous ne sommes que quatre cuisiniers
pour parfois 70 couverts, il faut que les mises en place
(c’est-a-dire TOUTE la préparation avant un service) se
recoupent afin d’avoir une masse de travail conséquente,
mais gérable.

FIEF cest tout ¢a a la fois. Maintenant que vous en savez
un peu plus sur notre genese, sur notre projet et sur notre
fagon de fonctionner, il est temps de nous plonger dans
les recettes que jai réalisées en prenant un véritable
plaisir et qui, je lespere, vous plairont aussi.
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LA CREATION DU RESTAURANT

Trouver son restaurant, cest un peu comme ladoption

d’un animal a la SPA. On en voit beaucoup, et puis un nous
marque plus que les autres : on se projette avec lui, en train
de nous réveiller a coup de léchouilles un matin, ou en train
de lui faire un calin, une connexion spontanée se crée.

C’est exactement la méme chose pour un lieu. J’en avais
visité pres d’une dizaine et j’étais sur le point de signer un
local rue Popincourt lorsque, coup du sort, on y découvre
de lamiante. Cela entraine deux mois de retard et me
laisse surtout lopportunité de me questionner. Le soir
méme, je dine avec une amie et son copain que je ne
connaissais méme pas :

« Et ton local alors, il est ot ? me demande-t-il.

- Ah bah ! je ne suis pas s0r que ce soit le bon,

ily a de lamiante et ¢a va me mettre en retard...

- J7ai un local, rue de la Folie-Méricourt, tu veux le voir ? »

Le lendemain, a 10 h, jai trouvé mon chien a adopter !
ILfait 170 m?, dans le XI® arrondissement de Paris, au 44
rue de la Folie-Méricourt. Il faut se projeter car au départ
c’est un bar-boite de nuit hyperglauque, puant la clope et
avec plein de tags en forme de phallus. Mais une fois bien
toiletté, il sera magnifique et on se sentira bien ensemble,
j'en suis persuadé.

Qui sera le toiletteur, larchitecte ? Romain Chauvaud,

du cabinet Supercraft, il m’a écrit sur les réseaux sociaux
et le courant passe plutdt bien. Ce sera son premier
restaurant a lui aussi et je compte sur son regard

neuf. Je préfere le risque. Reste a définir lambiance et
latmosphere que nous voulons proposer, autour du noir,
du brdlé, de locre. FIEF a une ligne conductrice exigeante,
un concept, mais je veux aussi que le lieu ait une ame.

Si vous pensez qu’ouvrir un restaurant est une partie
de plaisir, une promenade de santé... je risque de vous
calmer rapidement ! Rien n'est facile.

FIEF a eu 4 mois de retard. Evidemment, cétait
indépendant de ma volonté. La copropriété était
tres réticente a lidée d’avoir un restaurant au bas de

limmeuble. « Ca va sentir mauvais », « Ca va étre bruyant ».
Paradoxe du citadin qui souhaite une ville vivante

mais pas en bas de chez lui ! Le chantier a ainsi été
bloqué pendant 2 mois. Jai d{ refaire un prét bancaire,
repousser louverture et l'équipe recrutée a d( accepter de
patienter. A cela s'ajoutent les retards répétés de certains
manutentionnaires qui m’ont fait quotidiennement perdre
mon sang-froid et ont rendu fou mon architecte !

La contrainte du Made in France n'est pas évidente !

Je dois sans cesse menacer mes fournisseurs de ne

plus travailler avec eux s'ils ne font pas attention a leurs
envois. Certains ne comprennent pas notre démarche...
Tandis que d’autres nous soutiennent a fond.

Je fais la rencontre de Samir, qui méne un sourcing
remarquable sur les épices frangaises. Ses trouvailles me
permettent de trouver des alternatives extraordinaires

a limportation de vanille, avec le mélilot par exemple, une
plante herbacée au goUt de feve tonka. Je contacte Yann
Goueéry, qui, lui, retravaille sur la boisson des gaulois :
lorgé, une infusion puissante a base d’orge, qui, renforcée
avec un peu de chicorée, me donne un ersatz de café.

Je découvre le poivre de cassis, des pets bourgeon de
cassis surpuissant, le miso de pois chiche de Bourgogne,
les piments de Pierre Gayet, les agrumes du domaine

des Vessieres. Je travaille des poissons méconnus de la
poissonnerie Ebisu comme la vieille, je redécouvre des
coquillages comme la noisette de mer. Terre de sens nous
fournit des poivres frangais comme le poivre de Sichuan
ou le poivre de Timut, qui, malgré leur nom, poussent

bel et bien dans le Gers. Je découvre les cacahuétes
incroyables de Soustons, les noisettes du Lot-et-Garonne.
Je me lance aussi dans les fermentations afin délargir la
palette aromatique de FIEF : on se rend compte que le jus
de champignon fermenté, une fois crémé, a un goUt de
comté et que le comté fonctionne a merveille avec le poivre
de Sichuan. En bref, un nouveau champ des possibles !
Finalement, je me rends compte que la contrainte est bel
et bien source de créativité.
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