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De grands chefs français courent'de

«*plûsren plus souvent les festivals dans

le monde entier. Comme à Saint Barth

en novembre dernier où nous leur

avons demande ce qui les poussait

ainsi à quitter leurs fourneaux. Enquête

de terrain.

I
TEXTE JEAN LOUIS GALESNE

L
a fièvre des démonstrations culi-

naires, compétitions, « battle »,

s'est emparée de la planète au

point qu'on ne conçoit plus un

programme culturel local sans y

inclure une manifestation gastro-

nomique Les chefs repondent plutôt volon-

tiers aux sollicitations qui leur arrivent en

rafales Soif d'échanges avec leurs confrères

d'autres pays, decouverte de techniques de

travail et de cuissons différentes, voire d'un

ingrédient, les arguments ne manquent pas

aux cuisiniers français de renom pour expli-

quer leur envie de bougeotte, tout en

avouant que le changement d'air leur fait un

bien fou Dans le cadre du « Taste of St Barth

Gourmet », situe en novembre dernier sur

l'île française de Saint-Barthélémy dans les

Caraïbes, des chefs multi-toques étaient invi-

tes dans différents grands restaurants pour y

proposer leurs propres menus Ce qui nous a

donne l'occasion de leur poser la question «

festival or not festival ? », en cette epoque de

surenchère de rendez-vous gastronomiques

Leurs motivations, leurs attentes et même leur

bilan plus particulièrement sur la manifesta-

tion de Saint Barth se recoupent en general

Ainsi pour la plupart, leur participation était

conditionnée a l'absence d'impact sur leur

clientele Yoann Conte, chef du Restaurant

Yoann Conte Bord du lac [QQQQ ] a

Veyner-du-Lac (74), avait profite de travaux

dans son etablissement pour rejoindre les

Caraïbes David Toutain, chef du restaurant

homonyme a Paris [QQQ iHBflEftJll. quand il

s'absente pour un festival, ferme désormais

son restaurant Pour Emmanuel Renaut,
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Emmanuel Renaut, chef
du Flocons de Sel à
Megève, était le parrain
du festival a
Saint-Barthélémy.

Le Marseillais Alexandre Mazzia (à gauche) a participé pour la première fois à un festival
Outre-mer tandis qu'Éric Desbordes (à droite) recevait Emmanuel Renaut à l'Eden Rock.

••i

chef de Flocons de Sel [QQQQQ ESHJl] a

Megeve et parrain du festival, il était aussi

hors de question de délaisser ses clients

Quand il s'en va, c'est forcement pendant
la fermeture de son restaurant ll a cepen

dant eu la surprise de retrouver certains de

ses habitues sur l'île et il a même rencontre

des VIP désireux de venir un jour faire un

tour chez lui « Saint Barth' joue dans la
même catégorie luxe non ostentatoire que

Megeve, nous avons une clientele

similaire »

EXERCICE PÉRILLEUX

Autre motivation le fait de partager l'af-

fiche avec d'autres stars Le parrainage
d'Emmanuel Renaut a eté par exemple

déterminant dans la venue de Yoann Conte

Ensuite et surtout, comptent la personnalité

et la réputation du chef et de l'établisse-

ment qui reçoivent « J'avais l'assurance a
l'Eden Rock de pouvoir m'appuyer sur une

brigade pro en cuisine drivée par Eric

Desbordes pour ma prestation L'important

dans ce type de manifestation, c'est une

bonne communication en amont avec votre

hôte pour qu'il y ait le moins de bémols
possible » Le chef Alexandre Mazzia d'AM

par Alexandre Mazzia [QQQ Hawai, dont

c'était le premier festival Outre-mer, a été

agréablement surpris par la demarche de
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AGENDA
FRANÇAIS

O
n compte dans I hexagone trois

festivals gastronomiques d impor

tance ou les chefs se déplacent en

nombre Les Etoiles de Mougins accueillent

habituellement en septembre une belle

brochette de cuisiniers français ainsi que

des chefs invites en pro\enance de tous les

coms de la planete pour des demonstra

lions culinaires dans I ensemble du vieux

village Les Gastronomades d'Angoulême,

un festi\al franco français populaire et bon

enfant déplace les foules au delà de la ville

en novembre Et en mars Omra\ crc World

Tour Paris promeut la cuisine contempo

raine tant frmçaise qu internationale On

peut ajouter a la liste Roanne table omerte

qui a lieu tous les ans au mois d octobre

avec soirees de dégustations diners spec

tacles et cours de cuisine

Yann V nsot chef de la Case de I Isle Cheval

Blanc Sa nt Earth (groupe LVMH) Avec son
equipe il est venu chez lui a Marseille pour

comprendre sa cuisine pour etre en phase

avec lui « Lors de ce genre d evenement

on se met a nu // faut donc faire confiance

tant a la brigade qu a la salle \ ai donc vrai

ment apprécie son attitude > commente le
Grar d de demain 2015

Généralement les hôtes planifient en

amont pour que lorsque le chef arrive

tout soit déjà organise À chaque fois pour

sa part David Touta n emmené avec lui un
membre de sa brigade qui parle la langue

du pays pour que le briefng du premier

jour permette une meilleure organisât on

Pourtant aucun des cuisiniers nvites a Saint

Earth n a nie que I exercice était parfois

périlleux D autant plus si les chefs ont

décide de prendre des risques «Je ne fa s

jamais de photocopie de ma cuisine j es

saye toujours d imaginer autre chose de

travailler le plus possible les produits

locaux» raconte Emmanuel Renaut Et
Yoann Conte de se rappeler « On ne joue

pas a dom ale on ne connaît pas les

equ pss ni les cuisines sur place e est un

challenge nteressant ll ne faut pas etre

intransigeant mieux vaut s adapter A Saint

Barth je n ai pas trouve le même equipe-

ment que chez moi maîs le chef du

Cuanahani Nicolas de March: et sa bri

gade étaient hyper motives et reactifs Le
premier soir fut un peu rude Je n ai pas eu

vraiment le temps de faire le tour des

tables trop chaud l Heureusement \ ai pu

echanger avec les clients au petit dejeu

ner » Pour David Toutain le defi fut sans

doute encore plus dur Lequipement de

I hotel Taiwana n était guère adapte a sa

cuisine et il a du batailler comme un fou

pour retrouver I esprit po ntu de ses plats

des le premier soir alors que la presse ame

r ca ne et brésilienne eta t dans la salle ll y

a toujours une part de danger Les goûts et

les attentes sont différents tout comme les

produits Le premier jour on perçoit d en

tree de jeu les points négatifs a améliorer ll
faut faire face et trava lier autrement car il

y a un enjeu e est le bonheur des clients »

«Je ne fais jamais de photocopie de ma
cuisine, j'essaie toujours d'imaginer
autre chose, avec les produits locaux. »

oprecise t-il Plus que d adaptation

Alexandre Mazzia parle plutôt d échange

«Je suis venu seul a Sa nt Barth j ai cree de

nouveaux plats et I equipe m a suiv avec

enthousiasme Dans un festival il faut

apporter son patrimoine ainsi j ai presente

une recette d'escargots comte millesime
1996 condiments noix de cajou jus tranche a

I estragon Les America ns ont adore ' Une

superbe experience »

OUVRIR UNE PORTE
Au final les chefs sont d accord pour mettre
I accent sur la notion de decouverte Ils

viennent pour montrer ce qu ils savent faire

maîs aussi pour apprendre comprendre

«Je ne participe pas pour Iargent je veux

trouver du plaisir dans le projet Ce qui me

nourrit e est la rencontre d autres cultures

et paysages J emmené toujours d ailleurs
deux jeunes de mon equipe jamais les

mêmes» souligne Emmanuel Renaut Idem

pour David Toutain qui même s il consi

dere un festival comme un bon outil publi
citaire insiste sur le cote trouvaille ll y a

toujours selon lui une techn que a s appro
prier On ouvre une porte qui nous per

met d avancer sans faire du copie colle »

Et au fond I important e est bien que le

benefice de tous ces voyages se retrouve

dans les assiettes de ces grands chefs •


