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Face a la pandémie, nous avons toutes
et tous réagi difféeremment.

Pourtant, certaines similitudes de
fait ont existé. Cette année, pour la
deuxiéme édition de ’ouvrage collec-
tif Lignes essentielles, qui voit le jour
grace au fonds de dotation Teréga
Accélérateur d’Energies, nous avons
décidé de mettre a I’'honneur onze
personnalités du monde de la cuisine
et de la gastronomie dans notre région,
qui ont pris des initiatives pour réin-
venter leur métier, particulierement
touché par la crise de la Covid-19.

Pourquoi 'univers de la restauration? Parce qu’il nous
concerne toutes et tous, et que, qu’on le veuille ou non,
nous avons senti comme un vide durant la période de
confinement et de fermeture dans le creux du long hiver
2020-2021. Parce qu’il est si caractéristique de notre
région aussi, riche de produits et de savoir-faire que le
monde entier nous jalouse. Surtout, parce qu’il est en
train de connaitre de formidables transformations.
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En effet, confronté a des difficultés de plusieurs ordres
- manque de collaboratrices et collaborateurs, probléemes
d’approvisionnement, manque de visibilité pendant la
période de la pandémie -, il s’est montré finalement incroya-
blement résilient et mi par une volonté de se réinventer.

Alors qu’on parle d’'une époque de grandes transitions

- numérique, écologique, démographique, générationnelle
ou économique —, pourquoi ne pas inclure aussi ce secteur
de la restauration, qui connait des bouleversements sans
précédent?

S'ADAPTER

En tant qu’entreprise privée chargée d’assurer DES TRANSFORMATIONS
un service public, Teréga connait bien les défis - pANS UNE PERIODE
qui se présentent a qui doit naviguer entre pg TRANSFORMATIONS.
deux époques. Chez nous, cela signifie gérer

un impératif absolu: faire en sorte que le transport et la
distribution de gaz soient assurés dans la grande région
Sud-Ouest, c’est-a-dire un territoire couvrant sept zones

qui s’étendent de la Nouvelle-Aquitaine a ’Occitanie. Mais

cet impératif fait partie de notre vocation; s’appuyer sur

des principes forts et un réseau solide est le coeur de notre

mission. Mais chez des restauratrices et des restaura-

teurs de notre région, cela a signifié bien autre chose. Que

faire? Par o commencer? Vers ou aller? Les questions qui
s’entremélaient chez eux pendant cette période d'un genre

inédit ou ils furent contraints a la fermeture étaient fonda-
mentales. Chacun a pu y apporter une réponse différente.

Leur redonner la parole pour leur permettre de témoigner
ne signifie pas ouvrir un cahier de doléances pour consi-
gner tout ce qui ne va pas, ou tout ce qu’il a été difficile de
surmonter pendant ces longs mois sans travail. Ce n’est
pas non plus faire I'inventaire des problemes du secteur,
qui s’accumulent depuis plusieurs années et que la crise
de la Covid-19 a mis en lumiére — on pense en particulier a
la difficulté a recruter des collaboratrices et collaborateurs,
dans un pays ou le taux de chomage est pourtant élevé. Car
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dans l'adversité, elle a fait naitre de nouvelles contraintes,
elle a bousculé des habitudes, réveillé des choses enfouies,
découvert des vocations ou encore créé des rencontres inat-
tendues. La Covid-19, pour le milieu de la restauration, c’est
un peu tout cela a la fois. Ce sont surtout des transforma-
tions — dans une période de transformations.

LABORATOIRE

Les dix contributions réunies dans ce volume nous font
passer de l'autre coté du miroir. Elles sont la preuve
vivante que notre univers est en train de changer, et que
ce changement se retrouve jusque dans nos assiettes. Par
leur énergie, par leurs choix, elles témoignent des boule-
versements qu’a engendrés la pandémie dans ce secteur.

Bien que différentes, leurs voix méritent toutes d’étre
entendues. Leurs témoignages brassent parfois des réali-
tés purement matérielles, dans lesquelles tout restaura-
teur, mais aussi tout commercant se reconnaitra.

Guillaume Roget par exemple, chef de I’ Ekaitza a Ciboure,
un établissement gastronomique qui révolutionne les
accords mets-vin en proposant une carte qui s’adapte au
choix de bouteille des clients, nous raconte que sa pre-
miere préoccupation a 'annonce — brutale - de la ferme-
ture a été de penser a ses stocks de produits nobles qui
n’allaient pouvoir étre écoulés. D’autres fois, c’est ’adap-
tation et 'organisation qui ont tres vite cédé la place a
I'attentisme. Jérémie Ballarin, a la téte du restaurant
Wanted a Bordeaux, développe ainsi un modeéle écono-
mique robuste, qui permet d’accueillir tout type de clients
-y compris ceux qui n’ont pas ou peu de pouvoir d’achat -
et de financer de I’entraide et de la solidarité: alors que
son restaurant a pu servir de cadre a des tablées solidaires
pendant le confinement, la crise a prouvé la résilience du
concept qu’il mettait déja en avant.

Pour d’autres, ce que la crise a mis en lumiére, c’est la
pertinence de la dimension locale et a taille humaine de la
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restauration. C’est le cas du chef Antoine Chepy par exemple.

Fort d’une histoire hors du commun a travers plusieurs
établissements dans le Sud-Ouest, il a finalement posé ses
bagages a Urrugne, a 'auberge Arotzeniaou il a développé le
concept de lieu nourricier; une logique centrée sur le local,

qui a fait ses preuves en résistant a la tempéte
pandémique et qui projette de concevoir le res- C'EST LADAPTATION
taurant comme un lieu rattaché a une surface ~ ET L'ORGANISATION
agricole, pour rapprocher encore plus la pro-  QUI ONT TRES VITE
duction de la transformation des produits. Ce CEDE LA PLACE
choix, c’est aussi celui qui avait été fait par la A L'ATTENTISME.
cheffe étoilée Amélie Darvas et la sommeliére

Gaby Benicio avant la pandémie. Ce tandem féminin - dans

un univers encore trés majoritairement masculin - s’est ins-

tallé a Vailhan dans 'Hérault, dans un magnifique presby-

téere réaménagé en restaurant gastronomique. La cuisine y

est simple, puisqu’il s’agit des produits cultivés directement

dans les potagers adjacents qu’elles ont créés. Elles nous
parlent a leur maniére de ce que tenir un restaurant dans

un monde postpandémique signifie.

Et comment ne pas évoquer aussi a ce titre le parcours
fulgurant et détonant de Claire Vallée? Cette autodidacte,
qui a appris la cuisine apres de longues études en archéo-
logie, a, au coeur de I'hiver du confinement, alors que
son restaurant était encore fermé, été la premiere cheffe
récompensée par une étoile au Michelin pour un restau-
rant 100% végétalien. Le concept porté par son établis-
sement, ONA (pour Origine non animale), est celui d'une
«gastronomie végétale» qui est en train de révolutionner le
secteur de la grande cuisine, pourtant caractérisé par une
trés grande force d’inertie et des cadres institutionnels
trés difficiles a faire bouger. Elle nous raconte sa traversée
de la pandémie, et son rebond.

CONFIANCE EN L'AVENIR

Ce dont témoignent ces professionnels du secteur apres
une telle période, c’est aussi d’'une formidable confiance
en I'avenir, ancrée dans un socle solide et intangible.
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Tel est par exemple le pari de Quentin Maysou, cet «enfant
des Pyrénées» qui a créé le restaurant L’Interpreéte au coeur
de Pau. Pour lui, il est essentiel de se concentrer sur I'ave-
nir; un avenir qui tient d’abord et avant tout a la fidélité et
aux envies d’une clientéle qui connait un renouvellement
sans précédent. Ce changement dans nos aspirations et
nos habitudes de consommation, le jeune chef Damien
Bernadet a pu lui aussi en témoigner, a travers le métier
particulier qu’il exerce: chef a domicile, principalement
pour des domaines viticoles. La Covid-19 lui a montré que
cette voie particuliére qu’il s’était choisie, résultat d’'une
série d’opportunités croisées, était peut-étre la premieére
pierre d’'une carriére d’avenir.

Le passage, la transmission aux générations suivantes,
c’est aussi ce qui anime Vivien Durand, I'hyperactif chef
étoilé du mythique Prince Noir a Bordeaux et créateur
du lingot Blandice, une restauration rapide d’'un nou-
veau genre a base de pate a gaufre. Ce chef - bordelais la
semaine et basque le week-end - est le témoin surdoué,
curieux et enthousiaste des changements rapides de sa
profession. Pour lui, rien ne sert d’étre fataliste, il faut
avoir confiance dans la nouvelle génération.

Chez Teréga, nous croyons aussi qu’il faut regarder vers
I’avant plut6t que fixer le rétroviseur d’un ceil anxieux.
C’est bien la vocation de ces Lignes essentielles que de per-
mettre une telle projection vers I’avenir - optimiste, sans
oublier d’étre pragmatique.

RETOUR AUX CHOSES SIMPLES

Car la dimension essentielle, c’est bien ce qui caractérise
les profils que nous avons sélectionnés et a qui nous avons
donné la parole. Au fond, au-dela du message d’espoir, ils
nous rappellent également que la cuisine est une affaire
de choses simples.

Pierre Lamiscarre, patron du restaurant A la maison, une
institution paloise spécialisée dans la viande et installée
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sur les rives du Gave, dans un cadre naturel C'EST BIEN
simple et beau, nous rappelle un mot du chan- LA VOCATION DE CES
teur Georges Brassens: «Si j'arrive a créer de  [|GNES ESSENTIELLES
I'émotion et a faire réver des personnes pen-  qug pE PERMETTRE
dant deux ou trois minutes, le temps d’une UNE TELLE PROJECTION
chanson, ce n’est déja pas mal.» Le point de vue

que nous donne ce restaurateur est similaire: VERS LAVENIR -
plutét que de se prendre trop au sérieux, la OPTIMISTE, SANS
restauration doit revenir a des valeurs simples OUBLIER D'ETRE
et essentielles. PRAGMATIQUE.

Enfin, créer des souvenirs autour d’un repas, c’est aussi
ce qu’a cherché a faire, a sa maniére, Christophe Gomez,
pendant la longue période du confinement. Ce Palois, qui
n’avait rien a voir avec le monde de la restauration et de la
cuisine, a mis son savoir-faire de logisticien et de transpor-
teur au service de la communauté étudiante de la ville en
ayant I'idée de développer des repas partagés et des temps
partagés pour les étudiantes et les étudiants isolés — une
catégorie de la population qui a beaucoup souffert pen-
dant la crise. Sans son témoignage, ce panel n’aurait pas
été tout a fait complet; lui aussi porte le message d’une jeu-
nesse résiliente, qui accompagnera et portera les grandes
transformations de demain.

SE REINVENTER PAR LE TRAVAIL

Toutes ces personnalités hors du commun, dans leurs sin-
gularités et leur diversité, nous disent au fond une seule
et méme chose: grace au travail, il est possible de se sor-
tir de n’importe quelle impasse, de surmonter n’importe
quelle difficulté.

C’est a cette valeur travail - corrélée a tant d’autres — que
Vivien Durand, Antoine Chepy, Jérémie Ballarin, Amélie
Darvas, Gaby Benicio, Damien Bernadet, Christophe
Gomez, Guillaume Roget, Quentin Maysou, Pierre
Lamiscarre et Claire Vallée ont fait appel.
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Chez Teréga, nous nous mettons au service des particu-
liers et des professionnels de la région, précisément parce
que nous croyons en la force de cette valeur travail et en
sa capacité a transformer chacun de nous, a nous faire
progresser, a nous faire affronter les difficultés du temps.

La Covid-19, on I'a dit, est arrivée dans une période de

transformations. Pour gérer le double défi d'une pandé-

= mie soudaine, prise dans la spirale des grandes

GRACE AU TRAVAIL, transitions, 'exemple du milieu de la restau-

ILESTPOSSIBLEDESE  1.oin est sans doute 'un des meilleurs. Elle

SORTIR DE NIMPORTE  est 1'une des professions, on le sait, ot 'on ne

QUELLE IMPASSE, = compte pas ses heures; c’est un métier diffi-

DE SURMONTER cile, de passionnés, d’engagés, d’artisans, de

NIMPORTE QUELLE  créateurs. Dans notre belle région, c’est aussi

DIFFICULTE. une institution quasiment sacrée: qu’elle ait

pu étre a ce point secouée et qu’elle ait pu

s’en relever indemne, méme si différente, nous apprend
beaucoup.

Lavocation d'une entreprise comme Teréga est d’étre sen-
sible a ces grands mouvements en mettant en valeur des
parcours de vie et des initiatives comme celles qui ont été
portées par les contributrices et les contributeurs de cet
ouvrage. Ce deuxieme volume témoigne une nouvelle fois
des énergies a I'ceuvre dans notre région. Une nouvelle
fois, aussi, dans le contexte de la pandémie. Mais les textes
gu’on lira dans cet ouvrage nous montrent bel et bien que
quelque chose a change.

Dans les pages qui suivent, il sera question de ces deux
dimensions. Mais quelles sont, au juste, ces choses qui
demain ne seront plus les mémes dans notre maniere d’al-
ler au restaurant, ou méme tout simplement de partager
un repas? Peut-étre, c’est ce que nous souhaitons au lec-
teur a I'issue de son parcours dans ces Lignes essentielles,
ce livre nous permettra-t-il de mieux comprendre ce qui,
au fond, a véritablement changé? m
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« D'aussi loin

gque je m'en souvienne,
j'ai toujours éte
passionneé de cuisine.»

DE LA MEDITERRANEE A L'ATLANTIQUE :

TRAJECTOIRE D'UN CUISINIER

D’aussi loin que je m’en souvienne, j’ai toujours été pas-
sionné de cuisine.

On pose souvent aux enfants la quegtion: «Que veux-tu
faire quand tu seras plus grand?» A partir de I’dge de
8 ans, ma réponse a été invariablement la méme: «Chef
cuisinier.» Aujourd’hui, a 41 ans, je n’ai pas dévié de tra-
jectoire ni jamais dérogé a cette vocation puissante qui
continue de m’animer.

Rien n’était acquis pourtant. A mon époque, réver de cui-
sine dans le systéme scolaire traditionnel était mal vu...
Maintenant que notre métier est sous le feu des projec-
teurs, les mentalités ont changé: c’est vers ces nouvelles
générations, plus assumeées, plus libres, mais tout aussi
exigeantes, qu’il faut se tourner.

Mon parcours est typique de la profession: apres le lycée

hotelier a Souillac, j’ai obtenu un BEP, un CAP, un bac pro,
avec toujours le méme objectif: pouvoir un jour travailler
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avec Alain Ducasse. Ce but, j’aurais pu le faire réaliser
grace a I’aide de I'un de mes professeurs de Souillac mais,
par acharnement et par passion - par fierté et orgueil
peut-étre, aussi -, j’avais envie d’y arriver par mes propres
moyens. Ce que j’ai fini par réussir, aux termes de belles
et enrichissantes années de formation.

C’est donc a ses cotés que j’ai réellement commencé a
apprendre la cuisine, dans des restaurants sur la cote
Est ou j’ai rencontré, juste avant de commencer au pres-
tigieux Louis XV, le chef Nicolas Masse, qui est aujourd’hui
le chef d’orchestre des cuisines des Sources de Caudalie
a Martillac.

Au moment de quitter le restaurant ot nous nous étions
rencontrés, j’avais insisté: «Le jour ou tu prendras une
table de chef et que tu auras besoin d’'un coup de main,
appelle-moi et je viendrai.» Plus tard, a 'ouverture du
Grand Hoétel a Saint-Jean-de-Luz, il s’est souvenu de cet
appel, et m’a demandé de venir I'aider. J’avais 22 ans.
Depuis lors, je suis resté au Pays basque: cela
JE SUIS fait deux décennies.

LITTERALEMENT ) o
TOMBE FOU AMOUREUX Ear 1_’1nt’e_I:med1a1re de mes grands-parents,
DE CE PAYS javais déja quelques attaches, des origines,
mais, avec le temps, je suis littéralement
TANT DES GENS tombé fou amoureux de ce pays... tant des
QUILE COMPOSENT  gens qui le composent que de I'état d’esprit,

QUE DE L'ETAT des valeurs, mais aussi des produits et des
D'ESPRIT, DES VALEURS, producteurs qui le peuplent. Au Pays basque
MAIS AUSSI - et en Aquitaine en général - nous sommes

DES PRODUITS ETDES  trés riches en énergie et en forces de travail
PRODUCTEURS mais aussi en produits vraiment spécifiques

QUI LE PEUPLENT qui font le bonheur des restaurateurs et la
’ renommeée de notre cuisine.

Apreés trois ans passés aux cotés de Nicolas Masse au

Grand Hotel, j’ai ouvert mon propre restaurant a Saint-
Jean-de-Luz, avant de me lancer dans une autre aventure

LE PRINCE NOIR 19





