smsnssae L@ CUISINE du Petit Prince
devient atelier gourmand

Gastronomie. Durantun aprés-midi, sous la conduite
des deux chefs du restaurant saint-albanais, huit i neuf
stagiaires par atelier font un apprentissage technique de la
cuisine. Avant d'accueillir leurs invités pour la dégustation.

our faire un repas
Pcnmph:t de quatre

plats, prenez neuf
apprentis venus de leurs
cuisines familiales, prenez
un chef (Jean-Pierre Cher-
pin), prenez en deux
(Guillaume Goutaudier),
installez-les dans la cuisine
atelier du Petit Prince, pré-
parez votre attention et vos
ustensiles, attachez votre
tablier... L'atelier gour-
mand peut commencer, Et

C’est par les
pluches qu’il
faut attaquer

comme toujours, ¢'est par
les pluches qu’il faut atta-
quer ! Celle des pommes de
terre, OK, mais voila que les
pois gourmands sont
demandés en julienne, ¢a se
corse, surtout que les cou-
teaux sont super-affiités |
Viendra le temps de la bru-
noise de magret de canard,
celui du filetage du pois-
son... Car le menu prévu
par les chefs va des ravioles
de canard aux champignons
aux macarons vanille-cho-
colat, en passant par la
dorade en crofite et réduc-

tion de gamay et la pana-
cotta pistache et framboi-
ses... Autant dire que
I'éventail des connaissan-
ces, des gestes, des techni-
ques et des « petits trucs »
est large. Guillaume et
Jean-Pierre sont aux petits
soins pour leurs éléves d'un
jour, ils montrent, ils
aident, ils rectifient, ils
encouragent, ils répondent
aux demandes. Toujours
avec une disponibilité et un
sourire qui motivent. La
préparation du menu
avance, en passant de la
surveillance de la purée
mitonnée avec créme (un
peu !} et huile d'olive {un
peu !) a la préparation des
sauces basées sur des fonds
« maison », de la mise en
forme de la crofite des dora-
des au passage au jaune
d’oeuf de la pare 4 ravio-
les... Une petite pause
permet de respirer et de
papoter autour d'un rosé
doux. L'heure de 'arrivée
des invités (un par stagiai-
re) approche alors que
chacun s'essaye au manie-
ment de la poche 4 maca-
rons. Pas triste parfois,
I'engin demandant pas mal
de pression et une tenue
particuliére. L'ambiance est

= Dans I'ancienne cuisine du restaurant
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au beau fixe.
La magnifique table dressée
dans la grande salle

En préparation,
des ateliers
oenologiques

n‘attend plus que la vingtai-
ne de convives. Mais, en
guise d'apéritif, il faut aupa-
ravant passer par la cave
pour savourer les nectars
d’Edgar Pluchot. Une petite
photo et... Retour en cuisi-

ne o4 Guillaume initie au
dressage des assiettes pour
que ses éléves aillent les
présenter et servir sur table.
L'examen est réussi pour
tous, les papilles se réjouis-
sent, les applaudissements
fusent méme. Jean-Francois
Reure (Max) le maitre des
lieux, Guillaume et Jean-
Pierre sont toujours i vers
23 heures pour remettre les
= diplémes du meilleur cui-
sinier =,

Lexpérience aura été béne-
fique aux dires de chacun,
tant sur le plan purement

dédife aux ateliers, stagiaires el cuistots préparent le meno du soir,

technigue que sur celui de
la rencontre et du partage.
Entrer dans les secrets des
chefs cuisiniers n'est pas si
quotidien. Les ateliers de
cuisine font le plein, tou-
jours. 1l va falloir attendre
maintenant février 2014
pour la reprise des vendre-
dis aprés-midi culinaires.
Ah, au faic! Il y a aussi en
préparation des ateliers
cenologiques... Au village
de I'eau minérale, des
bulles de petits bonheurs
eéclatent aussi au Petit
Prince. m



