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CASTELNAUDARY

Un éléve cuisinier parisien forme
a la recette du cassoulet

CASTRONOMIE

Une rencontre entre Michel Koehl et Nicolas
Maziéres, inspecteur général de 'Agriculture et
originaire de la région, a débouché sur un projet

avec ['Ecole de Paris des

U hasard cpai fait bien les cho-
S8, e reneontre ef un len ol
se nove entre I Grande confind-
rie du eassoulet et I'Ecole de
Paris des métiers de la table
(EPMT) et débouche sur un
partenariat aussi inattendu
qu'enrichissant. Pour le grand
maiire Michel Koehl, la confins
rie doit absolument s'omair i
d'autres horizons of le cassou-
let, le vrad, le seul, celui de Cas-
telnaudary, se doit de partir i
I comaquite de nouveans terr-
toires. Le faire godter & gqui ne
le conmail pas on croit e con-
naitre, enparer et en e par-
=1 L« mndssion d'évan-
gélisation », que s'est donnée
cet ardent diéfensenr du divin
plat. Michel Koehl a visé haut,
PMT est une belle, trés belle
deole, une des meillenres de la
capitale, qui forme les chefs de
demain, dirigdée

par Ismadl Me-

Je suis ravie de

métiers de la table.

comme Céline en a lesecrel. Un
drhange tres instroctil an paoint
que Ia jevne chel a é0é sollici-
tie par Téeole powe un éelange
Hirve apprenti.

Léo, de Paris a I'Auberge
du Poids public

Et voici que be premier échange
vient d'avoir len. Léo Dunand,
22 ans, est le premier que FAu-
berge du Poids public a accueilll
dans sa cuisine, Le jeune
h{][llllli", en ernance £I
IEPMT, travaille p illeurs
dans un restanrant franco-co-
roen franetlien, of o'est uindvers
e Mascetioe, apprenti clws Cé-
line Taffarello, va découvrir,
SOUS P, @ son tour. En atten-
dland, Léo, opui dtrenne 'échange,
est enchanté, « Javais le choix
entre plusieurs regions. Onm'a
expligué quic, jallais appren-
dre & faire le
cassoulet et dé-

nault. La con- faire découyrir Couvrirdespro-
le’ufi.tlj'tfd done notre régiun [i-lll-[?ilﬁﬁil-’ﬂ'lﬂi-i.
allée pricher la et le terroir Cela m'a sé-
bonne parole & Léo » duit », explicpae-

dewx anndes de

t-l, plus habitué

suite, emme-

nant des chels pour former les
futures géndrations des cuisi-
nes. Lian dernier, ¢'est Céline
Taffarello, de I'Auberge du
Poids public a Saint-Félix-Lau-
ragais, qui aaccompagne grand
maitre et chevaliers dans la ca-
pitale, Elle n'y est pas allée les
mains vides, Hareots, confils,
cotennes, legames, .. ont Gt le
voyage avee tout ce petit
monde pour ére transfonmeés
sur lllill'l' en un G‘il.‘i!illl.]l'[

i travailler le
poisson chee son maitre d'ap-
prentissage,

Ce jeune Parisien est ravi de
tont e qu'il apprend aux cotés
de lachef du Poids public. Le
cassoulet, il ne le connaissait
que de nom, = Clest veadment
une découverte ; ma grand-
aere e avadt pandd, Cest une
meeette s technique, tris come-
pliguée et on il n'y a pas de
perie =, observe-t-il. « Une re-
cette de femmes », sourit Cé-

Céline Taffarello et Michel Koehl, ravis de voir se concritiser un projet

line, « Je n'ai pas la prétention
de dire que je serais capable de
T faire muais o'est vraiment tris,
inis intévessant. Tous les pro-
dhuits sont frais, locan, J'ai eula
chance de rencontrer quelques
petits producteurs. 118 se con-
naissent, A Paris, ce w'est pas
cela du tout. Tout artive par ca-
mions, de Rungis. On n'a pas
oette proximite of on ne se pose
pas foredment la question de
savodr d'on cela vient, comment
c'est cultivié ot tous les midtiers
quiil y a derritre, of 'est pour-
Lant tres inféressant », confle le

Jevne Parisien, En attendant de
gotiter oe fameux cassoulet ce
middi, il le euisine. Ravi et trés
attentif. L'expérience iros enri-
chissante pésera, il Fadmet, sur
Foventation qu'il donmera dson
futur métier. « Comprendre ce
quie lon met dans assiotte, c'est
e qui e plait le plus »,

Cuant a Céline, elle est enchan-
it de cotte initiative proposée
par la divection de I'éeole pari-
sienne, « Cenn qui viennent ont
fait le choix de venir. 11s sont
mofives », explique celle qui est
habituée i fommer des appren-

né I'an dernier & Paris,

tis, « Om aomis be temps i mon-
ter e projet maks il 8'est conené-
s et je suis ravie de Faire con-
naitre notre région, découvrir
le terroir i Lo, Quinze jours
'est un pelcount, mais i a bien
appris of retenu lessentiel. Jes-
pire accueillic un autre éleve
Tam prochain et envoyer un ap-
prentd & Paris. Maxence, qui va
partiv cette annde, n'y et armais
allié, Clest ansst une chanee
pour eux. Cela les motive, 11
verra ainsi comment cela se
passe ailleurs et cela fait partie
e la formation »,

Rawi anssi, Michel Koehl, grand
maitre de la grande confrérie
thu eassoulet, qui salwe louver-
fure de I'école of celle de achef
de Saint-Félix, « Pour nous
aussi, dans le cadre de la pro-
mation de notre patrimoine cu-
linaire, e'est trés important que
les gens vienment daillears, dé-
eoanvrent o gque 'on Gt et gqu'ils
le fassent dans d'excellentes
ons ave: Celine, Clest
e chose qui n'a pas de
prix et qui ne passe que par la
volonté des acteurs =,

Gladys Hichkoff




