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Tourisme / Gastronomie - 2019/04/12 09:22

Et si Saint-Barthélémy devenait une destination culinaire ?
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(Relaxnews) - Saint-Barthélémy, ses plages de sable fin, ses eaux

turquoise... et sa gastronomie. Derrière un panorama de carte postale

et une image de destination "bling-bling" qui lui colle à la peau se

cache une autre raison qui pourrait bien devenir le nouvel argument

d'un séjour : sa restauration. Gault&Millau a déjà flairé le filon et y
élira le chef de l'année en juin prochain tandis que le groupe

Blackcode a prévu d'ouvrir un restaurant "Kinugawa" à la fin de

l'année.

Qu'est-ce qui a piqué le Gault&Millau pour oser atterrir sur un îlot de
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21 km2 coincé entre Saint-Martin et la Guadeloupe et dont le seul

nom évoque le mythe Johnny Hally day, sinon la concentration de

stars internationales ? Le guide jaune avait déjà posé fourchettes et

couteaux dans les Antilles françaises, mais n'avait jamais proposé un

panorama gastronomique complet de l'outre-mer face Atlantique en

intégrant les Petites Antilles et la Guyane. Chose faite depuis

novembre 2018.

St Barth, bouillon de culture de chefs talentueux
Gault&Millau persistera à vouloir nous faire troquer la serviette de

plage contre une réservation dans un restaurant en juin prochain

lorsque le chef de l'année de Saint-Barthélémy sera élu dans le cadre

du "Gault&Millau Tour" dédié à mettre en lumière des régions

françaises. Si le guide est déjà disponible et présente un avis sur les

adresses phare de l'île, l’on découvrira leurs notes officielles à cette
période ; la phase devaluation devant être renouvelée suite à

l'ouragan Irma intervenu en septembre 2017. Ce n'est pas la première

fois que Gault&Millau atterrit à St-Barth.

La parution, désormais gérée par une famille ms se et représentée par

Jacques Bally, avait déjà repéré Maxime Deschamps, alors chef du

restaurant de l'hôtel Le Toiny depuis 1994, pour le désigner "grand

de demain". Le guide jaune a vu juste en chinant les talents de la

collectivité d'outre-mer. D'autres cuisiniers, qui ont bonne presse

aujourd'hui, ont conquis leurs galons sur l'île découverte par

Christophe Colomb. Yann Couvreur a décroché son premier poste de

chef pâtissier dans l'hôtel historique de St Barth, l'Eden Rock, avant

de rentrer en métropole pour rejoindre l'hôtel Prince de Galles, à

Paris. Et si le duo de l'éco-lodge cinq étoiles "Manapany", composé

du cuisinier Anthony Martel et du pâtissier Hugo Pecego, était le

prochain sur la liste ? A l'hôtel "Christopher", c'est un sous-chef de

Jean-François Piège, époque-Thounrieux, qui sert les convives, dont

un habitué célèbre : Paul McCartney. Nicolas Tissier a démarré sa

carrière auprès de Christian Le Squer, lorsque ce dernier mitonnait

les trois étoiles pour le Pavillon Ledoyen à Paris. Même les mentors
de la cuisine tricolore ont appliqué leur pâte sur ce caillou qui

dispose encore de recoins sauvages. Un certain Guy Martin, la toque

doublement étoilée du Grand Véfour à Paris, a signé la carte de

l'hôtel cinq étoiles "Le Barthélémy" pour son ouverture.
Et si la cuisine participait à reconquérir les touristes après le

passage d'irma ?

"Jojo Burger", le fameux comptoir installé en face du cimetière où
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