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10 0ctobre2008,

Les theme de cette finale :

« Les grands classiques francais
revisités »

Les candidats doivent réaliser deux
recettes pour 4 personnes en 3
heures (1 plat et 1 dessert) avec les
ingrédients proposés dans le panier.
Ils peuvent y ajouter 2 ingrédients
supplémentaires typiques de leur
région, en excluant toutefois les
produits a forte valeur ajoutée, tels
que la truffe, le foie gras, le caviar. ..

Le matin de I'épreuve, 1 commis leur
est attribué par tirage au sort.

La présentation des plats et desserts
se fera dans des assiettes
de  porcelaine  blanche

identiques pour tous les

Composition
du panier du
concours :

Plat : Saumon labellisé
Fruits de mer
(coquies, praires, moules, ...)
Artichaut
Endive
Pommes de terre Charlotte
Champignons (selon marché)
Chou fleur
Légumes secs (au choix)
Dessert :  Chocolat noir
Beurre sal¢
Fruits secs
Purée de fruits (au choix)
Alcool (au choix)
Impératif : travail des textures (croquant,
fondant, coulant, moelleux .. .)

Epicerie commune :
Sel, poivre, huile, vinaigre, ail, échalote,
oignon, fines herbes classiques, thym,
laurier, menthe, margarine, ceufs, lait,
creme, farine, sucre, vin rouge, vin
blanc, gélatine, fond.

candidats. Aucun objet de décoration
non alimentaire et non issu du
panier ne peut €tre présenté sur ces
assiettes.

Les candidats seront notés par trois
jurys :

- le jury technique jugera la mise
en pratique des techniques
culinaires,

- le jury plat et le jury dessert
évalueront la présentation des
assiettes, l'originalit¢ des mets
proposés, la cuisson, la texture,
et ... le golt. |

ReMiSE DES PRIX AU MusEe DART MODERNE

“LA Pisane” A Rousaix
Jovau pE LART NOUVEAU ET DE LARCHITECTURE
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‘“ Au début, je ne souhaitais pas vraiment... *

« Au début, je ne soubaitais pas
vraiment participer d ce concours,
Je wen avais jamais fait.

Mon chef de secteur, m'a bien
expliqué le fonctionnement, et
m’a convaincu de m’y inscrire.
Les  préparatifs omt  donc
commence...

Des réception du détail du panier
garni, jai fait des recherches
pour composer mes  recettes
(plat et dessert sur le theme du
Beaujolais).

Ensuite, apres les avoir définies, j ai
fait plusieurs essais, et demandé
a certaines personnes de mon
entourage de gotiter pour me
donner leur avissur la présentation

et la composition des mets. Puis j'ai
refait des essais en tenant compte
des remarques émises.

Le jour de la finale régionale, je
suis arrivé au LEP Sainte Marie de
Bailleul tres stressé ; mais au cours
de la journée je me suis détendu,
Jai pris un peu plus confiance
en moi, et beaucoup de plaisir a
cuisiner ; lambiance était tres
chaleureuse et bon enfant.

Au moment de l'envoi, j’ai changé
une derniere fois la présentation
de mes plats...

Et a [lannonce des résultats,
je mnly croyais pas.. Lorsque
le jury a prononcé mon nom
comme  vainqueur de  ce

concours, jai  ressenii  une
grande fierté davoir gagné ;
d'autant plus que c’élait le premier
concours auquel je participais !
Maintenant je me prépare pour
la derniere élape : représenter ma
région lors de la finale nationale
en octobre prochain.

Je tiens a remercier les personnes
qui m'ont permis de réaliser
ce résultat, mon entourage qui
a pris le temps de goiiter mes
préparations, et surtout Monsieur
Olivier Queva qui m'a poussé
a m'inscrire au  concours ».
Stéphane THOORIS |

ILE DE FRANCE

De Saint-Malo a Santiago du Chili

Cette deuxieme édition organisée
par les deux régions d'Ile de France
et sous la direction du grand
Chef étoilé Pierre Dominique
Cécillon (Président du Club des
Toques Internationales) s'est
déroulée dans le cadre historique
de I'Ecole de Boulangerie et de
Patisserie de Paris-Bercy. En effet
cet établissement de formation
qui est le plus connu de Paris est
installé dans les anciens chais de
Bercy un haut lieu des vins et de la
gastronomie frangaise.

Cet apres-midi sous le theme :
« De Saint-Malo a Santiago du
Chili » nous a offert de voyager
avec nos chefs de cuisine 2 travers
leurs recettes de barbue et de
mangue. Les membres du jury ne
furent pas moins agréablement
surpris des prestations proposées
par nos quatre chefs : Monsieur
Bruno Debain, Monsieur Jérome

Landereau, Mademoiselle
Emmanuelle Brandli, Monsieur
Fabrice  CORDONNOIS  qui
remporta cette demi finale.

A présent Fabrice peaufine ses
recettes derriere les fourneaux du
restaurant Des Ecuries de Colbert
au Parc de Sceaux pour défendre
notre région lors de la grande
finale. Bon courage et Bonne
chance !

Nous tenons a remercier les
propriétaires de cette école pour
nous avoir accueillis et permis de
réaliser cette journée et de nous
avoir offert une visite surprise
du Musée des Arts Forains. Cette
visite nocturne fut un moment
inoubliable. |
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PICARDIE

Ambassadeur du Gout chez API

Aux fourneaux depuis l'age de
16 ans, apres avoir travaillé a
I'ambassade des Etats-Unis et au
ministere de la marine, Jacky
BULLIER, ce picard d’adoption de
53 ans, a conquis le jury lors de
la demi-finale Picardie organisée
au Centre de Formation des
Apprentis de Compiegne, sous le
parrainage de Monsieur Philippe
DELACHAMBRE lui-méme 2 fois
finaliste du concours du Meilleur
Ouvrier de France.

6salariés : Patricia DAUMONT, Denis
HUMEZ, Jérome VERRIERES, Tony
BOUTHELLIER, Yves GONCALVES
et Jacky BULLIER ont rivalis¢ de
savoir-faire durant 3 heures sur le
theme du filet mignon de porc et
de 'amande pour le dessert...

Mijoté de mignon de porc aux
saveurs du Nord et fondant au
chocolat et a 'amande douce, tel
est le menu concocté par celui qui
représentera la Région Picardie lors
de la finale nationale. ]

GrRANDES (UISINES

30 000 Bravos !

Lademi-finale des Grandes Cuisines
s'est déroulée aux Pyramides. Cing
équipes se sont affrontées sur le
theme sucré salé pour le plat et
épices pour le dessert.

Parmi le jury, se trouvait Pierrot de
Lille. Pierrot est un restaurateur
célebre dans la région du Nord,
qui propose une cuisine de terroir
authentique. On le retrouve aussi
dans I'émission culinaire régionale
« Golter-moi ¢a » sur France 3.
Pour tout vous dire, Pierrot est
un personnage chaleureux, drole,
théatral, qui vous accueille dans
son auberge a bras ouvert, en
yous contant sa cuisine et région
avec passion. C’est d’ailleurs aussi
pour cette raison qu'il a été choisi
comme parrain pour cette demi-
finale.

Et cest donc a Sébastien
LICCIARDO de la cuisine centrale
Lys Restauration, accompagné de
son second, Nicolas VAN DEUREN
que revient I'honneur de participer
a la grande finale des APT D'OR,
grace a.son :

Saveurs d’Automne

La demi-finale interrégionale des
API d’Or Bretagne, Pays de Loire
a eu lieu le mercredi 28 novembre
2007.

Les sept demi finalistes ont mis
tout leur savoir faire en ceuvre sur
le theme de I'automne.

Des 14h, la cuisine d’application
du Lycée Professionnel Hélene
Boucher qui nous accueillait fut
envahie de saveurs subtiles.

Le lauréat, Sébastien ORRIERE,
Chef de cuisine au ESAT Ionesco
aura le plaisir de passer une journée
aux fourneaux avec Mr Jean Yves

* Filet Mignon sauce Black
Honey, millefeuilles de
navets et épinards, biscuit
de Savoie a la carotte
sucrée, oignons confits

* Compote de melon aux
épices et sa creme mentholée

Notre conclusion on peut
produire 30 000 repas /jour et viser
I'excellence en cuisine.

Bravo a eux !

HERMAN, propriétaire de 'Hotel
Restaurant Le Ricordeau a Loué,
parrain de cette manifestation.

Félicitations a  tous  les
participants et bonne chance
a Séhastien qui représentera la
région pour la finale ! |




ENVIES DE SAISONS

Ma premiere expérience d’un concours de cuisine !

Matthieuw Desablin, 28 ans,
créateur de golt pour envies de
saison, possede un parcours hors
des sentiers battus.

Apres  une

LiLLE METROPOLE

« Les recettes de ma grand-mere »

Christophe Chombard est arrivé
dans la société en Janvier 2004.
D’abord, second de cuisine a I'A.
ER. de Roubaix, puis cuisinier a la
Résidence Beaupré de Haubourdin,
il passe tres rapidement chef gérant
aux AGE de Wasquehal, ou il
officie toujours aujourd’hui.
Christophe avait déja tent¢ sa
chance lors des premiers API D'OR
(2004-2005), mais c’est a la demi-
finale 2007 qu'il s'est distingué.

Le theme s’est imposé a lui comme

une ¢vidence. I nous confie qu'il
s'estsouvenu de ce que lui préparait
sa grand-mere, la « blanquette de
veau », et le fameux « pain perdu ».
«J'ai été étonné d’avoir gagné. Je
pensais étre classé dans les cing
premiers au vu des assiettes des
autres concurrents. A 'annonce
des résultats, quand j'ai compris
que mes favoris n'obtenaient
pas les premieres places, je me
suis dit que javais toutes mes
chances ! »

formation complete en cuisine
(BEP/CAP en 2 ans, puis BTH en
3 ans a Avesnes S /Helpe dans le
Nord), Matthieu part en Angleterre
pendant 2 ans pour rejoindre la
cuisine d’'un Palace célebre de
Brighton. II revient en France
en devenant manager d'un bar
spécialisé dans les cocktails a base
de fruits frais.

Il crée en permanence de nouvelles
associations de gout. Il rencontre
Sophie, architecte, avec quiil attend
aujourd’hui un bébe, et change de
cap pour rejoindre Envies de saison :
4 nouveau a contre-courant, parce
que la restauration rapide est un
terrain mal-connu et trop souvent
mal-aimé des chefs.

Christophe nous révele que ce
concours luia plu parsonambiance,
sa convivialité. Il permet de sortir
du quotidien et de se remettre en
question.
Pour la finale, Christophe a déja
des idées de menus. La région Lille
Métropole, qui est détentrice de la
Coupe, espere bien la conserver.
|

Depuis
2005,
il crée tous les

jours de nouvelles facons de
manger : « Petits roulés », les
« Wraps froids » puis les « Wraps
chauds », les « Crumbles salés »,
les « Cheesecakes salés », ... Et ca
n'est pas prét de s'arréter, il remet
¢a tous les matins, avec toujours la
meme envie d'innover.

Ses passions ? La cuisine, encore et
toujours, avec un chef pourmodele:
Jaimie Oliver et «sa cuisine déjantée,
jamais a la mode, jamais tendance,
mais toujours un brin en avance ou
en retard, histoire de ne jamais étre
la ou on l'attend », les recettes a

base
de poisson
« jadore  vider,
découper, lever des filets

le poisson permet des accords
farfelus ! » - sa recette du moment :
une daurade grillée a I'unilatérale
avec un sabayon a Il'amande
amere.

Sa participation aux Api d’Or ? « Ma
premiéreexpérienced unconcours
de cuisine. Du stress avant,
des soirées a faire et refaire les
recettes, et un vrai grand plaisir a
partager avec d'autres cuisiniers
cet apres midi de concours. » M
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Pas pE (ALAIS

Mille-feuille de poire pochée et sa tuile a la chicorée

La demifinale du concours
API D’OR du Pas-de-Calais s'est
déroulée au Centre AFPA de Berck
sur Mer.

Les 8 candidats sélectionnés se
sont retrouvés a pied d’ceuvre
devant un jury  technique
composé de Monsieur Jean Marc
MOMPACH de I'’Académie Culinaire
Francaise, de Monsieur Jean-Marc
CAREL, restaurateur au Touquet,
sans oublier Christophe, Rémy,
Nicolas et Thierry, tous les quatre
responsables de la formation
gastronomique a I'AFPA de Berck
sur Mer.

On sentait grandir la tension de
tous. Le temps imparti se jouait
au chronometre. Composition du
panier : selle d’agneau et potiron
pour le plat et poire chocolat
chicorée pour le dessert. Tous
les chefs entrerent en action a 15
heures précises. Ils seront jugés

sur leur organisation, leur capacité
a gérer le second de cuisine,
leur technicité, la présentation
et l'aspect gustatif de l'assiette
proposée.

17 heures : premier envoi en
salle des assiettes pour le jury
dégustation, composé notamment
par  Madame  VILLENEUVE,
Président du jury, et de Monsieur
Laurent CLIVILLE, Directeur du
centre AFPA.

Quelle superbe promotion pour
tous ces chefs venant de secteurs
d’activités tellement différents. Ils
avaient fait preuve d’originalit¢, de
goQt.

Vint ensuite la  proclamation
tres difficile des résultats. Le cru
2007 étant d’un tres bon niveau.
Apres de longues délibérations, le
premier prix reviendra a Monsieur
Tony BALLY, chef au C.EA a Saint

LITTORAL ATLANTIQUE

Bonbons de Saint-Jacques au velouté de curaco

Cest avec grand plaisir que la
région Littoral Atlantique a été
chargée d’organiser le 07 décembre

Martin les Boulogne avec

- Noisette d’agneau poélée
aux herbes et son socle de
farce aux morilles,

- Mille-feuille de poire pochée,
tuile a la chicorée, sauce
chocolat

I représentera avec fierté les
couleurs du Pas-de-Calais pour
la finale. Monsieur Jean-Marc
MOMPACH, Président du Jury
technique, vétu de ses habits
d’apparat et de sa médaille de
grand membre de I'Académie
Culinaire ~ Francaise remerciera
tous les candidats par des propos
élogieux et pleins de spontanéité
sur la qualité de nos chefs.

Merci et un grand bravo a tous
les chefs et a Tony : toute notre
confiance pour la finale. |

dernier les 2 finales des Api d’Or.
Quatre régions étaient
représentées Midi Pyrénées-
Centre-Poitou Charentes Limousin
- Littoral Atlantique.

Dans la cuisine pédagogique du
CFA de St Michel Mont Mercure
(85), nos 7 concurrents se sont
mis a pied d’ceuvre des 8 heures
du matin afin de réaliser 1 plat et
1 dessert sur le theme de notre
belle région : La mer !

Filet de sole, Coquilles St jacques,
Cepes... il y avait pour chacun
matiere 2 exprimer sa créativité et
son savoir faire.

Au terme de cette matinée
studieuse et assidue vint le grand
moment de l'envoi des plats au
jury sous I'ceil attentif et exercé de
Monsieur Jean Debosque et de son
épouse.

La 1¢¢ marche du podium est
revenue a4 Fabrice BAVOIL Chef
de cuisine sur le site de I'lnra a
St Pierre d’Amilly (17) pour nous
avoir concocté

* Nem de sole aux petits
légumes croquants et
bonbons de St Jacques au
velouté de curaco.

* Moelleux au chocolat et
mandarine et sa créeme d la
mentbhe.

Les 2¢m et 3°" marches
reviennent respectivement 2
Philippe Ribour (région Centre)
et Jean-Francois Delorme (région
Littoral Atlantique).

Cette journée s'est terminée dans
la bonne humeur et la convivialité
autour d'un bon repas, sur fond de
Trouspinette, Vendée oblige ! M
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14 novembre 2007...
Api  Restauration Champagne
- Bourgogne organisait pour la

premiere fois la demi-finale des Api
d'Or.

Les régions Champagne - Ardenne,
Bourgogne, Franche - Comté et
Lorraine se sont regroupées pour
offrir un concours plus étoffé sur
une seule région.

Le lycée Edouard HERRIOT de
SAINTE SAVINE (d’ou sont issus
plusieurs de nos chefs) nous a
accueillis et nous remercions
chaleureusement  la  section
hoteliere.

BELGIQUE

[ £
¥ -

(AMPAGNE BOURGOGNE

Les Grandes Toques de I’Est

Angelo MUSSA (MOF et Champion
du monde de patisserie), parrain
decettecérémonie, estaccompagné
des membres du jury (professeurs,
restaurateurs, journalistes) pour
visualiser, déguster, et noter les
recettes des candidats.

Dans l'air regne une ambiance
digne des grands concours.

Le theme choisi est la Bourgogne
et le panier rempli de victuailles
permet 2 chacun de s'exprimer
selon ses envies...

C'est a l'unanimité du jury que,
Monsieur Daniel CHAUVEAU,
second de cuisine a la Résidence

|\

Un Belge Parmi 13 Francais Pour La Finale

Jean-Yves SAUDOYEZ, que dire
de lui, Géant de Ath et Géant de
la cuisine (chauvinisme oblige), il
représente la Belgique au Api d’or.
Rigoureux et méthodique dans son
travail, comme tout bon cuisinier,
mais toujours souriant.

Sa joie de vivre et son cOté bon
vivant se ressentent jusque dans
sa cuisine. Comme par exemple,
avec sa recette a base de Kriek,
biere belge légerement sucrée et

tres appréciée sur une terrasse
ou dans un bon plat. Et que dire
de son crumble facon Tatin et son
coulis de fraise et d’orange, dessert
de la Sologne que nous devons aux
sceurs Tatin et tellement bien repris
par notre Jean-Yves national.

Nous tenons tout particulierement
a remercier notre région cousine,
Api-Hainaut, de sa gentillesse et de
I"accueil réservé a notre candidat.

[ |

Les Hauts d’Armance d’Ervy Le
Chatel, s’est vu remettre le premier,
prix pour :

* Bi cuisson de Bresse aux
légumes anciens

* Vice et Versa de poire a la
dijonnaise

Cest autour d'un verre de
Champagne ou de Chablis (a boire
avec modération...) que s'est
terminée cette journée avec la
remise des prix.

Un grand merci a tous les participants
et pour la finale, pas de probleme,
on devrait la gagner ! |

PROVENCE

Carpaccio... provencal

En Février 2007, Api Restauration
a lancé I'édition de la demi Finale
«APID’OR » concernant les régions
Vallée du Rhone, Alpes Dauphing,
Auvergne, Provence Cote D'azur,
Languedoc Roussillon

C'est ainsi que le mercredi 10
octobre 2007 a eu lieu la demi-
finale qui s'est déroulée dans les
cuisines du Lycée Hotelier « Les
Portes De Chartreuses » a Voreppe
en Isere.

Neuf chefs concourraient pour
cette épreuve technique et pratique
sous le parrainage du Meilleur
Ouvrier de France 1996, Monsieur
Gérard Vignat de « L'auberge de
Fond Rose » a Caluire et Cuire .

Les candidats : Emmanuel De
Sartiges, Lukas Nohel, Alain Danger,
ThierryBaptiste, SimonJouglet, Eric
Panetta, Corinne Thivent, Sébastien
Camera, Tomasi Laurent. Avec un
panier sélectionné et approuve par
le comité d’organisation, les chefs
ont réalisé leur recette. Parmi les
menus présentes en assiettes avec
beaucoup de golt, on pouvait
découvrir « Le Filet de Veau
aux Mousserons ; Le Moelleux
au chocolat a la liqueur de

(oTEDAZUR

Chartreuse ou encore Les Délices
des Caméliens aux Péches de
Vignes... »

Sous I'ceil vigilant et les papilles
gustatives du jury, composé de
9 Membres dont nous pouvions
reconnaitre  Mr  Carpentier
(Formateur infres) Mr  Rollos
établissement Donbosco a Lyon,
Mr Wazner CEA. Lanas (07), Mr
Nicolas Les portes de Chartreuses
(38) Souleliac Client partenaire
Buissonniere Mr Fagheon (amicale
Chapellon), Mr Vignat et sans
oublier Mr Jean Debosque.

Sébastien Caméra du restaurant
d’entreprise « Galderma » a Sophia-
Antipolis (06), fut le lauréat de
cette rencontre par ses recettes

* Effeuillé de filet de Veau facon
Carpaccio

* Gdteau au Chocolat et son
caramel de romarin

De nombreuses  distinctions
pour tous les candidats et pour la
récompense du finaliste, un repas
pour 2 personnes a « L'auberge du
Fond Rose »

Ah ! Quelle belle journée !

Avec tous nos encouragements et
réussite a Sébastien Camera pour la
Finale du 10 Octobre 2008. |
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HAINAUT

Une Secretaire En Chef

La Finale Régionale Hainaut des
«Apid'Or»aeu lieu

le Jeudi 7 Février 2008 sur le Theme :
« Faites voyager les Saveurs et les
Produits de Notre Région »

Le concours s'est déroulé
au Restaurant d’Application
Dampierre de Valenciennes, sous
le regard attentif du jury technique
compos¢ de Monsieur Plateaux
et Monsieur Pavot, Professeurs et
chefs de cuisine.

5 candidats se sont présentés a
I'épreuve et la Grande Surprise
de notre région fut la participation
d’une de nos secrétaires, Isabelle
Willerval qui a remporté le Prix du

« Coup de Ceeur du Jury »!

Passionnée de cuisine, Isabelle a
accepté de relever le défi !

Pour Isabelle, l'essentiel était
de participer et de montrer a
I'ensemble de nos équipes que
tout le monde pouvait tenter sa
chance et se faire plaisir...

Un grand Bravo a notre Vainqueur :
Nicolas BOUDART,

Cuisinier a 'Ecole Notre Dame des
Anges a Saint Amand Les Eaux
Avec la présentation de son :

Rouleau de Sole aux Crevettes
Grises nappant au Geniévre

Et de son :
Craquant de Spéculoos a la

Mousse de Chocolat Blanc,
Caramel aux Cristaux de Bavay

NORMANDIE

Des papilles et du style...

Le lycée hotelier Notre Dame de
Nazareth a Douvres la Délivrande,
a accueilli la demi-finale des Api
d’or le 24 janvier dernier. 8 chefs
de cuisine de Haute et Basse
Normandie ont participé au
concours pour le plus grand plaisir
des papilles des personnes venues
soutenir les candidats.

La victoire a finalement été
attribuée a Didier FAYARD, chef
cuisinier de I'ETP a St James (50).
Ce chef sest démarqué de
ses homologues, a travers des
recettes originales, savoureuses et
harmonieusement présentées :

* Dos de cabillaud au
romarin, beurre de cidre et
Andouille de Vire

* Creme de mascarpone,
mirepoix d’ananas et poire
a la cannelle et nougatine
de noix de cajou

Si vous souhaitez vous aussi
déguster les plats cuisinés par
Didier Fayard, le restaurant de
I'ETP St James vous attend.

Et coté jury ?
Un ceil critique pour une
cuisine artistique et création.

Le concours des API d'Or en
Normandie était présidé par
Monsieur  Patrick  Rougereau,
photographe novateur spécialisé
dans la photographie culinaire,
quutilise  notamment  Créapi
pour la décoration de tous nos
restaurants.

En 1986 il ouvre son studio photos
et c’est depuis 10 ans qu'il se
spécialise dans la photographie
culinaire a travers des campagnes
publicitaires, des livres d’arts et

Le Concours s’est achevé
par la Remise des Prix
au Chateau Fortier de
Saint-Saulve, suivie d’un
cocktail ~ dinatoire en
compagnie de nos clients
et des membres de notre
aimable jury. |

des catalogues gastronomiques.
En 2006 il inaugure son école
«’Académie des Toques Rebelles »,
ouverte a tout public.

Lors des Api d’Or Monsieur
Rougereau
accompagné
de son chef de
cuisine  Cyrille
Berland ont
pu apporter un
regard  aiguisé
sur  loriginalité
et la qualit¢ des
plats  proposés.
|




“Les API d'0R”

Les mei lleurs d'entre-nous.

Bravo a fous les Par"lLiciPa'\"‘S 5 ils ont
ose | Se mesurer, r-é-aécL\ir-, créer,
Par"ﬁéer—, vibrer, espérer... E+ povr
un Jenfre eux seulement par deni-

Lnale : gagner dans sa r‘ééion.

Mais tous les

réussi.

Par—HciParﬁ‘s ont

On Jagne +ouj'our-s 2 essayer de
se c‘épasser-, de Fuire mieux, de
progresser.

Quel +resor é'éner-éie et Jdidees
créatives clez eux. Nos J'w-ys ont &te

cov\c"uis.

Alors rendez-vous povr la Lnale
le jeuéi 9 ef vendredi O octobre
2008.

Nous soulaitons donne~ foutes les
letHres de noblesse de la éaS'er‘onomie

Formidable metier de la

restauration dife « collective ».

a ce

Venez nombreux a la remise des
Prix, nous voulons rendre la cuisine

SPec‘lLaculair‘e dans un lieu mgic,‘uJe 8

le Musée 'At Moderne - La Piscine
2 Roubaix, l'un Jdes joyavx de A~
Nouveau et de I'Ar‘cL\hLec'lLur‘e, ciui

Sera avec cet évenement associé a

At Culinaire.

Mereci a nos clefs - Par+ou+ oo ils
se trouwvent - de déefendre et Je

veloriser ce nmétier de création et de

Plaisir- a qu‘f‘eéer-.

Damien DEBOSQUE

Président Directeur Général

LA FINALE

Fabrice DESVIGNES

Un vrai gars du Nord, Marc Meurin,
originaire de la région de Béthune.
C'est précisément au coeur de cette
région, qu'il a créé son restaurant
baptis¢ «Meurin» (Le Chéteau de
Beaulieu a Busnes). Marc, est un
chef talentueux, qui cuisine les
meilleurs produits de son pays
en réalisant de subtils mariages.
Véritable metteur en scene des
saveurs, il joue avec les textures,
les aromes, en réalisant des plats
délicieux et tres esthétiques.
Rigoureux et précis, il ne cede a
aucune concession, et s'il ajoute un
grain de fantaisie a sa cuisine, c'est
pour mieux servir le goft.

Etonnant parcours pour ce fils
de mécanicien ferroviaire qui
donnait le coup de main a sa
maman. Apres son CAP a I'école

\_

Vainqueur du Bocuse p’Or 2007

Parrain de la finale API D’OR 2008, il est le
vainqueur du Bocuse d’Or 2007, 'un des
concours gastronomique des plus prestigieux.
Fabrice est né dans une famille de cuisiniers. Il a
grandi dans I'atmosphere des restaurants étoilés
que tenaient ses parents et grand-parents.

De commis de cuisine au Georges Blanc en
passant par chef de partie a la Tour du Roy
(Vervins). Il travaille depuis 1999, aux cuisines
du restaurant la Présidence du Sénat a Paris.

Des PARRAINS PRESTIGIEUX

Francois ADAMSKI - Meilleur Ouvrier de France 2007

Apres'obtention duB.TS. du Lycée
Hotelier du Touquet, il rejoint la
capitale pour un poste a I'hotel
Matignon, passe par 'Hotel Plaza
Athénée, le Ritz, pour finalement
intégrer en 2003, I'équipe du
restaurant ’Abbaye Saint Ambroix
a Bourges.

Apres le Bocuse d’Or en 2001,
Francois Adamski a fait la preuve
par deux de son excellence en
remportant le titre convoité de
Meilleur Ouvrier de France 2007.

Marc MEURIN - Deux Etoiles au Michelin

hoteliere de Lille, sa premicre
place sera chez un traiteur. C'est
en 1985 qu'il s'installe a Béthune.
La premiere étoile arrive en 1992,
et la deuxieme étoile Michelin
en 1998 pour cet autodidacte qui
aime bien Robuchon et Ducasse :
“En fait, c’est ma mere qui aimait
recevoir qui m'a poussé vers la
cuisine et qui a su me donner le
goit avec ses bouillons, clafoutis
et pains perdus”. Aujourd’hui, il
régale ses convives en travaillant
une vaste gamme de pommes
de terre mais aussi de choux. Les
ports de péche avoisinants lui
apportent limandes, soles, turbots,
coquilles saint jacques. Il conjugue
ainsi chaque jour son maitre mot :
“la créativité c’est la victoire de
loriginalité sur I'babitude “.

Il devient ainsi, le deuxieme chef
en activité au monde, a arborer les
deux prestigieuses distinctions.

Persévérant, appliqué, simple,
et toujours disponible, Francois
Adamski clame sa passion : C'est un
travail manuel mis en scene selon
des regles propres a l'art. C'est
un travail de transmission ou le
coeur a beaucoup d’importance.
Cest se faire plaisir, mais surtout,
faire plaisir aux autres. C'est un
métier d’amour ! ».
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