
I}§e r --- -*A'?-li ---: l-\"J i : '':-. 3à l'*'l,

De gauche à droite : Johan Leclerre. Philippe Etchebest, Solenn Lemonnier, la
lauréate, Mickaël Ambêrt, son commis, Franck Chaumès, vice-président de l'lJmih 33,
et François Adamski,
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le trophée Phitippe Etehebest
BORDEAUX Chef de partie garde-manger à La Guérinière, à Gujan-Mestras, auprès de
Christophe Girardot, la jeune femme de 21 ans participait à son premier concours national
professionnel.

fl olenn Lemonnier ètait radieuse

\ , i'issre du trophee Phiiippe
U Et.h.b.rt qul s est déroule le
20 novembre, en public, pendant le
salon Exp'Hôtel à Bordeaux (Gironde).
La benjamine de la compétition, 21 ans,
et seule femme du concours, a rem-
porté un chèque de 5 000 € remis par
fUmih 33 et une dotation d'uae valeur
de I 500 € er materiels et produils four-
nis par les partenaires. Pendant quatre
hetrres, elle a pearüine son entrée:
Huîtres-saucisse à ma façon, cromes-
quis de pied de cochon, tuile de seigle,

saucisse comme une crépinette. 'll'oi
bien sûr choisi des prodLtlts oquitains,
erplique Philippe Etchebest. paffâin
du concours. Sur /e bassin, l'association
huître et saucisse est une tradîtion. La
uoir reulsitée par les candidats, c'était
très intéressant. Paur le plat, îls auaîent
Ie lieu iaune, le cot ittr eL deur gornitures.

Ce qu[ est difftcile, c'est d'être fort sur
les dew plats. Solenn o été régulière, dtr
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Philippe Etchebest
(president), François
Adamski et Johan Leclerre
(organisation), Thierry
Veriat, Christophe Giosjean,
Pascal Nibaudeau, Jean-
Marie Gautier, Maxiiire . :. r:-
Deschamps. Nicolas
Masse, Stéphane Carrade,
Alexandre Baumard,
Frédéric Lafon, Philippè
Capdevielle, Yoann Gérard-
Huet, Laurent Tournier.
Frédéric Bernou, Nicolas
Frion. Thomas L Hérisson-

début à la fin. Cela paye /" Pour le plat,
la jeune cuisinière a présenté un Lieu
jaune aux algues, royale de chou-fleur et
cresson, ceuf imaginaire au caüar.
Solenn Lemonnier, titulaire d'un bac
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a donc remporté le premier concours
professionnel auquel elle participait.
Mais cette jeune femme passionnee,

qui veut encore et loujours s'améliorer
et s'est pour cela entrainée entre les
seruices, avait déjà décroché le titre de
meilleure apprentie cle France en 2014,

Son commis, Mickaël Ambert, issu de

Perrandi Bordeaux. partageait sa joie.

Le deuxième prix est revenu à Bastien
Soumoulou, du Château de Brindos
($,rénées-Atlantiques), dont Ie chef
John Argaud Yient de remporter Ie

trophee de cuisine et de pâtisserie

de l'Académie nationale de cuisine.
Baptiste Denieul, LAuberge Tiegezh
à Guer (Morbihaa) a pris la troisième
place. 'lIe suis uraiment Çantent dlt
niüeaa de cette éditian Ce sant les can-
didats qui fant la qualité d'un cctncours.

Brouo à tous i 'l a Itnce Philippe
Etchebest aux six candidats. r

Nadine Lemoine

Philippe Etchebêst Télicite Solênn
Lemônnier,

1€&,*, IHôtelter!e Restâur§ilôn, r amusé, à Ragâzzi.
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iê'r Âedenn Gengy Humour ou clésinlormation? 1l serait* préférable de mettre en avani lês évotutions de
ces métiers dans les 20 dernières années. Nous
ne sommes pluà au déb!t du 20ème siècle toul de
mème... Ei velicL,ar t oe.e s c.ictsés. pa: eto-nani
qr'or ne trouve plus pe-5onne ÉoLr eiercêr J+t si
beaux métiers..,
: ii: R,t.iarr Clnr.rT *! :..ri::,i}t 2ial
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CoartA pas si loin de ln vérité toutça
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# DescigneSophir'i "l'hôte,erel'esta-r-aflor* c'e;t : peu pre: cd , . travdil lc. ioLrs iÉr es, wie[-
end, des horaires :.et pas de compensation .
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r S : Hélàrlta 0a eru: euh en fait c'est pas une blague.€ mais souvertlatristeréalité
j::,:f ii...r:.:.r, û j l4..,,ia iii ::::1

ae i §tephânlÊ DêlaÇûur Voilà l'afiiche qu'il me fâui *,: :r:ii ii,:r:;:rD 0t :ri:!.::jitr.a!::it:

€i Juan Plusrienàtôaltrê au moins là. c'est honrête'€ d'entréede jeu. Limitesi il donne pasunelemplaire
de ld CHR avec une rrad.(ttor tr arsor oars le
même contexte ^^ ( Laly Eva Claude Dante Thomâs
x)) it
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' Alair Êoch*iol C'est déclaré I
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] €: §ria DÊlildl€nilèe 5érieqsement, ce n'est pas trè:-* 
drôle, notre métier a besoin d'évoluer, combien de
postes nûn pouryus en 2017?
lrii:.: i.i;.,r:,ji all if::!,.ili: t::r:

Joacki,n Re[ouf 0!i, pâs si loin de la r&lité... :.
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Fierre Gagnaire
!'emporte le Prix
Proeope de Ia
eu:sinê bourgeoise
La Cuisine des 5 saisons, de
Pierre Gagnaire (éditions
Solar,30 €), a remporté à

l'unanimité le prix Procope de
la cuisine bouigeoise. Dans sa
nolation, le jury a notamment
salué l'originalité du sujet, la
qualité de I'ouvrage et la grande
faisabilité des recettes. L'une
d'entre elles sera mise en avant
dans la prochaine carte de la
brasserie parisienne.

Joël Robuchon
dans Top ehef
Pour Ia première fois,..loël
Robuchon, chef le plus étoilé
au monde, participera à Top
Chef, dont la 9" salson est
actuellemenl en tournage
avec son jury composé
d'Hélène Darroze, de Jean-
François Piège, Michei Sarran
et Philippe Etchebest. A
l'occasion du centième épisode
de I'émission culinaire, qui sera
diffusé durant cette saison,
lil6 a décidé de réunir "/es p/us
grands cheifs'l


