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ou vous vient cette passion pour la cuisine ?
Je suis le seul dans la famille a exercer ce
meéfier, ce n'est donc pas une histoire de
pere en fils. Cefte passion m'est venue dans
mon enfance. Je voulais étre pdtissier au
départ, mais il n'y avaift pas d'école dans la
région, j'ai donc opté pour une formation
classique.

Comment définiriez-vous votre style ?
Jaime par-dessus fout la cuisine tradifion-
nelle mais un peu améliorée. On peut faire
un bon filet de beeuf en I'améliorant trés
légérement. J'adore y qjouter des touches
exofiques, asiatiques nofamment comme
du soja ou des épices. Je propose par
exemple un filet de bar réti, sauce curry
coco, nems de légumes. En revanche, la
cuisine moléculaire : frés peu pour moi !

Faire ramollir le beurre dans un sclodler et
qjouter le sucre. Baftre et fai outer
les jaunes d'ceufs. Mélang

5 mm. Tailler des cer
puis mefire au four
dant 15 min. Epluche

de glace vanille pour un chaud froid succulent

_ qui réveillera fes papilles les plus blosses |

Quel regard portez-vous sur I'engouement
aoissant pour la gastronomie dans les médias ?
C'est frés bien, je souhaife que ¢a dure le
plus longtemps possible. Des programmmes,
comme celui de Cyril Lignac, sont bien faits.
C'est simple et accessible a tous. Il faut pren-
dre des cours | C'est I'idéal. Sinon, quand on
a peu de femps, au restaurant, il ne faut
pas hésiter & appeler les chefs pour leur
demander des recettes. Les clients, souvent,
n‘osent pas. C'est dommage. Moi je le fais
bien volonfiers.

Quels sont les atouts de la pomme, nofre
produit de saison ce mois-ci ?

Tour d'abord, on peut la frouver foute
I'année ef ¢a c'est frés appréciable. Ef puis
on peut la transformer a linfini. Salée,
sucrée, en beignef, en compote et jen

passe...

Pour terminer, qu’est ce qui est fresh et pas
fresh pour vous en cuisine ?

Ce qui est fresh, c'est le grand rush pendant
le service, quand touf le monde esf sur le
pont et que fout roule. Ce qui n'esf pas fresh
du fout, c'est la paperasse, les plannings, la
gestion du personnel, des vacances. C'est
une obligation quand on esf chef de cuisine
mais je suis plus un homme de ferrain que
de bureau.
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