L'interview de la semaine |}

Ses petlts plats
dans la cour des grands

Chose rare, Olivier Provost, le chef cuisinier du restaurant « Caté Sens » Intra-Muros,
vient de décrocher deux toques et un « coup de ceeur » au célébre guide gastrono-
mique Gault et Millau 2011,

C'est rare d’'obtenir
deux togques 7

C'est déja arrivé par le
passé mais cette année je
crois bien que je suis le seul
a obtenir deux toques et un
coup de cceur. Normalement
on entre dans le Gault et
Millau avec une togque, voire
sans puisqu'on peut étre
simplement cité dans le
guide pour une premiére
distinction.

Comment vous st
venue la passion de la
cuigine ?

Trés toHt puisque j'ai 43
ans et & 16 ans je fréquen-
tais déja le lycée hotelier de
Dives-sur-Mer dans le
Calvados. J'en suis sorti
avec un CAP et BEP et j"ai eu
la chance de rentrer aussitdt
dans les palaces de la
chainea Barriére a
Dauville. J'ai travaillé
pour des grands chefs
cing années au
MNormandy et au res-
taurant du mythi-
que Royal Barriére.

Commant
AVEZ-VOUS
appris les
deux togques ¥

Par un pur
hasard puisque
I'inspecteur du
guide ne s'est pas
présenté, De toute

fagon on travaille notre cui-
zine de la méme maniére
pour tout le monde. Vous
savez, il n'y a que quinze
couverts ici alors... C'est en
consultant internet gqu'un
courrier électronigue nous a
prévenus. Sandrine et moi
avons veérifié ensuite le
guide Gault et Millau. C'était
vrai |

Comment définissez-
vous votre cuisine ?

Je la définis trés simple-
ment puisque pour moi il
n'y a gu'une seule vraie cui-
sine, la bonne | C'est une
cuisine au fil des saisons, ce
qui nous oblige & changer
quatre fois par an la carte.
C'est apprécié par nos habi-
tués. C'ast donc une culsine
du marché, de produits
locaux, presque exclusive-
ment bretons et de saison.
Je travaille
essentiel-
lement
l & .=
pro-

duits de la mer, des pois-
sons nobles et toujours ung
ou deux viandes pour diver-
sifiar.

Avez-vous un chef
comme modéle 7

Joél Robuchon que j'ai
au comme conseillé culi-
naire & Paris et aussi Pierre
Gagniaire, considére
comme un des meillaurs
chefs aujourd’hui.

Depuis combien de
temps cuisinez-vous a
St-Malo 7

Cela fait gquatre années
que nous avons pris ce res-
taurant qui s'appelait déja «
Coté Sens » avant nous.
C'est notre premiére affaire
et déja deux togues, c'est
una reconnaissance.
Pourquoi pas le
Michelin un jour ¥ En
tous cas cela rassurera
les clients  qu’i
n‘osaient pas fran-
chir la porte de notre
petit établissement.

Recueilli par
Serge ASSELAH
(CLP)
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