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 DE LOS ANGELES À PARIS
 Avec   Le Camion qui fume,   la chef américaine Kristin Frederick a créé l'événement.
 Alliant restauration mobile et cuisine de qualité, son gourmet   food truck   est
 le premier du genre en France. Depuis son lancement à Paris en novembre 2011,
 le succès de l'établissement se confirme de jour en jour. Les chiffres parlent
 d'eux-mêmes : cent cinquante burgers par service au minimum, deux heures de queue
 parfois, plus de trente mille fans sur Facebook, dix-huit mille followers sur Twitter, oui,
 Le Camion qui fume   a la cote ! Quoi d'étonnant à cela ? En s'inspirant des meilleurs
 vendeurs de   street food   du monde, les burgers sont ici préparés avec amour,
 dans le respect de la tradition et à partir d'ingrédients de choix.
 L'amour de la cuisine, une histoire
 de famille
 Kristin n'a pas atterri dans le monde culinaire
 par hasard. Ses parents ont travaillé leur vie
 durant dans la restauration. Fins gourmets, ils
 l'emmènent alors qu'elle est toute jeune dans
 les restaurants les plus réputés de Los Angeles.
 Kristin acquiert ainsi à leurs côtés le goût des
 bonnes choses et s'initie dès son plus jeune âge
 aux cuisines étrangères. Passionnée par la gas-
tronomie, elle souhaite naturellement pour-
suivre dans la voie tracée par ses parents, mais
 sa mère veut l'en dissuader : « La cuisine, c'est
 éreintant ! Fais des études, choisis une autre
 branche ! » Kristin se laisse convaincre et opte
 pour la finance, sans renoncer toutefois à
 PASSIONNÉE PAR LA GASTRONOMIE, ELLE SOUHAITE NATURELLEMENT
 POURSUIVRE DANS LA VOIE TRACÉE PAR SES PARENTS, MAIS SA MÈRE VEUT
 L'EN DISSUADER :   «   LA CUISINE, C'EST ÉREINTANT   »

[image: ] 13

[image: ] 14

 15
 sa passion : pendant toute la durée de ses
 études, elle travaille dans des chaînes de res-
tauration rapide et des petits restaurants. Puis,
 c'est le revirement, ou le renouement, plutôt,
 avec ses amours de jeunesse. Kristin aban-
donne la finance et décide de s'inscrire dans
 une école de cuisine.
 À l'école Ferrandi
 Quelle formation suivre ? La jeune Californienne
 a une exigence : l'école doit s'adresser à de
 futurs professionnels, non à des amateurs, elle
 doit jouir d'une excellente réputation et être
 reconnue au niveau international. Kristin hésite
 un temps entre une école japonaise et la grande
 école Ferrandi, basée à Paris dans le VIe  arron-
dissement. Étant plus au fait de la culture et de
 la gastronomie françaises, son choix finit par
 se porter sur Ferrandi. En janvier 2009, elle
 quitte donc sa Californie natale et s'envole vers
 Paris. Sa formation s'avère aussi épuisante
 qu'enrichissante. Entourée d'étudiants venus
 des quatre coins du monde – elle a choisi le pro-
gramme international –, la jeune femme alterne
 les cours pratiques et théoriques, cours de fran-
çais, d'histoire de France, de pâtisserie, d'œno-
logie, visites à Rungis, à des boulangers, des
 fromagers… La formation est complète mais si
 difficile que la moitié des étudiants abandon-
nent en cours de route. Elle est sanctionnée par
 un examen redoutable : à partir d'ingrédients
 imposés, il faut créer une entrée, un plat, un
 dessert, le tout en un temps record. Ce cap
 franchi, il faut ensuite effectuer un stage. Kris-
tin décide d'entrer chez Apicius, le restaurant
 deux étoiles dirigé par Jean-Pierre Vigato, éta-
bli rue d'Artois près des Champs-Élysées.
 Aux fourneaux dans les restaurants étoilés
 Kristin arrive dans cet établissement de pres-
tige avec des handicaps certains : c'est une
 femme, elle a la trentaine, elle est américaine,
 elle parle encore mal le français. En outre, elle
 n'est pas habituée à l'organisation stricte et
 à la hiérarchie militaire qui sont la règle dans
 QUELLE FORMATION SUIVRE ? LA JEUNE CALIFORNIENNE A UNE EXIGENCE :
 L'ÉCOLE DOIT S'ADRESSER À DE FUTURS PROFESSIONNELS, NON À DES
 AMATEURS, ELLE DOIT JOUIR D'UNE EXCELLENTE RÉPUTATION ET ÊTRE
 RECONNUE AU NIVEAU INTERNATIONAL.
 KRISTIN ARRIVE DANS CET ÉTABLISSEMENT DE PRESTIGE AVEC DES
 HANDICAPS CERTAINS : C'EST UNE FEMME, ELLE A LA TRENTAINE, ELLE EST
 AMÉRICAINE, ELLE PARLE ENCORE MAL LE FRANÇAIS.

 16
 les grands restaurants. Par chance, elle tra-
vaille sous les ordres d'un homme patient et
 compréhensif, aux côtés duquel elle reste pen-
dant trois mois au poste de poissonnier. Kristin
 obéit à la lettre aux ordres de son chef de par-
tie, qui l'initie à la préparation des soles, bars,
 homards et turbots. La cuisine du poisson n'a
 bientôt plus de secret pour elle. Preuve de sa
 maîtrise : son chef finit par la laisser cuisiner
 elle-même les saint-jacques et lui propose de
 changer de brigade au bout de trois mois. Après
 six mois de stage, la chef en herbe devient
 diplômée de l'école Ferrandi. Entre-temps,
 elle a rencontré son futur mari, à Paris. Décidé-
ment, tout sourit à Kristin en cette année 2009.
 La jeune Californienne retourne aux États-Unis,
 où elle se fait engager dans un restaurant étoilé
 à Los Angeles, dirigé par un chef français, repart
 en France au bout de trois mois pour se marier,
 avant de s'envoler pour les États-Unis suite à
 la proposition d'embauche du restaurant deux
 étoiles   Spago,   à Beverly Hills. Dans cette grande
 maison internationale, on ne sert pas moins de
 trois cents couverts par jour. Alors, en cuisine,
 on n'arrête pas, on s'agite, mais, malgré le
 rythme effréné, l'ambiance est détendue. Le
 chef est un original plein d'humour, sympa-
thique et respectueux de ses cuisiniers. À son
 service, Kristin démarre comme commis au
 poste de rôtisseur, où la chaleur est éprou-
vante, puis passe à celui de saucier. Une expé-
rience intense, passionnante, à la suite de
 laquelle elle part rejoindre son mari à Paris.
 Back to Paris
 Le deuxième séjour parisien débute sur une
 fausse note. Une connaissance de Kristin l'em-
bauche dans son restaurant au poste de second,
 ce qui déplaît au chef, qui aurait préféré choisir
 lui-même son partenaire. Kristin est congédiée
 au bout de une semaine. Elle accuse le coup et
 envisage même d'abandonner le métier. Après
 une période de doute et de remise en question,
 elle revient sur sa décision, mais veut désor-
mais aborder la cuisine sous un autre angle,
 celui non pas de la gastronomie mais de la
 gestion.
 Elle prend alors un poste de chef dans un petit
 restaurant servant des spécialités mexicaines.
 Ici, c'est à elle que revient le management de
 l'établissement : elle élabore les menus, s'oc-
cupe des stocks et des courses, contrôle la salle.
 APRÈS SIX MOIS DE STAGE, LA CHEF EN HERBE DEVIENT DIPLÔMÉE DE
 L'ÉCOLE FERRANDI.
 APRÈS UNE PÉRIODE DE DOUTE ET DE REMISE EN QUESTION, ELLE REVIENT
 SUR SA DÉCISION, MAIS VEUT DÉSORMAIS ABORDER LA CUISINE SOUS UN
 AUTRE ANGLE, CELUI NON PAS DE LA GASTRONOMIE MAIS DE LA GESTION.
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