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Guillaume Gomez

«AL ELYSEE

JE PREPARE
AUSSI DES
SANDWICHES»

INTERVIEW

SECRETS Dans un épais
livre de recettes,

le chef de I'Elysée dévoile

ses techniques pour réussir

les plats traditionnels francais.
Rencontre dans les cuisines
du palais présidentiel

Chirac, Sarkozy, Hollande, Macron.
Les présidents passent, lui reste.
Guillaume Gomez travaille dans les
cuisines de I'Elysée depuis 1997 En
2013, il en est devenu le chef, suc-
cédant a Bernard Vaussion, parti
apres quarante ans de service. Plus
jeune Meilleur Ouvrier de France
(MOF) a 24 ans, il a aujourd’hui
39 ans, comme ’hote du Palais. Le
cuisinier collectionne des milliers
de livres de recettes. Il publie mer-
credi le sien, visuel et didactique,
qui fait la part belle aux produits du
terroir francais et aux techniques,
atravers 70 recettes traditionnelles.
Un livre réalisé la nuit, le week-end.
Car sonrythme est effréné: Thomme
s’engage aussi dans I'associatif pour
défendre les produits et producteurs
de qualité. A quelques metres des
dorures de laRépublique, Guillaume
Gomez recoit dans son petit bureau,
attenant aux fourneaux, ou Samon-
cellent médailles, coupes et autres
prix. Aumur, ses diplomes cotoient
la photo officielle du Président. Il est
7 heures du matin. Dans la grande
cuisine, les 25 collaborateurs arri-
vent les uns apres les autres. Les cas-
seroles vont bient6t tintinnabuler.

Sur la couverture du livre,

votre statut de chef a IElysée n’est
pas mis en avant. Est-ce volontaire ?
On me propose depuis des années
d’écrire sur I'Elysée mais je refuse.
Méme si je travaille ici depuis vingt
ans et que tout est forcément 1ié,
j’ai fait ce livre en tant que Meil-
leur Ouvrier de France. J’ai voulu
un ouvrage de transmission qui
se concentre sur les techniques et
les bons gestes de la cuisine fran-
caise. Il s’adresse aux générations
futures, aux jeunes professionnels
comme aux particuliers. Si vous
maitrisez toutes les recettes de ce
livre, vous étes un trés bon cuisinier,
vous pourriez méme étre chef d’'un
restaurant! Les éleves apprennent
encore sur le Larousse gastrono-
mique, Escoffier et le Maincent,
qui sont tres bien faits mais avec
lesquels jai été formé il y a vingt-
cing ans! Depuis, la cuisine s’est
affinée, les techniques ont évolué:
il fallait un livre pour tout revoir. Je
veux que le mien vive, qu’il ait des
taches de gras. J’ai laissé des pages
blanches a la fin pour que chacun
note ses astuces.

CEufs mimosa, blanquette de veau:

ony trouve plus de plats de tous

les jours que de plats de gala...

Ce sont les recettes traditionnelles
qui ont fait la réputation de notre
cuisine. Pour chacune, je donne la
version classique et jajoute mes
astuces. La différence entre un bon
et un mauvais pot-au-feu, c’est le
choix du produit et la maitrise de
la technique, tout simplement. Pas
besoin de poudre de perlimpinpin!

Quels plats du livre servez-vous
alElysée?

Trois sont estampillés « Elysée »:
la saint-jacques, la soupe VGE
créée par Paul Bocuse en 1975 et
la pomme de terre moulée. Peu de
gens les cuisinent alors qu’ils sont
plutot simples: la pomme Elysée,
par exemple, est technique mais
cela reste de la patate, du beurre
et du comté. Je I'ai servie au déjeu-
ner des 180 chefs étoilés recus par
Emmanuel Macron fin septembre,
ils étaient ravis.

Comment apportez-vous votre patte
aces recettes mythiques ?

Cen’est pas parce qu'on est dans un
cadre ancré dans la tradition qu’il
faut vivre dans le passé. La cuisine
francaise a évolué, la table de I Ely-
sée aussi. Aujourd hui, on ne met
plus de pain pour lier les sauces,
les cuissons sont plus courtes, on
tient a la saisonnalité, au terroir.
Nous distinguons bien le protocole
des diners de gala et le quotidien
des repas du Président, mais de ca,
je ne vous parlerai pas...

Pourquoi ne voulez-vous pas parler
des plats préférés du chef de Etat?
[Tronique.] Apparemment, les
golts du Président intéressent
car on me pose toujours la ques-
tion! Ce serait une faute d’y ré-
pondre. Je répete souvent cette
anecdote : Jacques Chirac avait
dit un jour qu’il aimait la téte de
veau. Et partout ou il allait, on
lui en servait, quitte a le lasser!
J’ai connu quatre présidents en
vingt ans, tous étaient intéressés
par les produits, le métier et la
gastronomie. Ils savent tous que
la cuisine est un pan important
de notre économie.

A part les quelques grands diners
d’apparat, vous servez chaque jour

les repas du couple présidentiel...

Je suis embauché par la prési-
dence au service du chef de I'Etat:
je suis employé de maison. Je le
revendique! C’est mon boulot. Je
ne fais pas que des diners de gala,
il m’arrive de préparer des sand-
wiches. Je ne sauve pas des vies,
moi, je fais seulement & manger.
On pense que je parle au Président
toute la journée: c’est tres loin de
mon quotidien.

Cuisine

Guillaume Gomez, chef des cuisines de I'Elysée depuis 2013, est également Meilleur Ouvrier de France. £ric bessons/oD

Au quotidien, vous étes trés présent
sur les réseaux sociaux

C’est une facon d’étre ouvert aux
autres. Et de rester en contact avec
les chefs du « G20 de la gastrono-
mie »: ceux de Donald Trump,
d’Angela Merkel, de la reine Eli-
sabeth... Cela permet aussi de
mettre en avant des producteurs
Mais je ne suis pas un people Je
ne partage rien de ma vie privée.
Je montre mon travail et je tweete
sans demander 'autorisation mais
avec bon sens.

Aujourd’hui, la cuisine intéresse,
tant mieux ! Mais quand j’ai com-
mencé, il y a vingt-cing ans, c’était
moins sexy: vous faisiez cuisine
quand vous aviez raté quatre fois
mécanique.

Avez-vous toujours voulu

&étre cuisinier?

Oui. Je pourrais faire comme
d’autres: vous raconter le thym
que je ramassais en allant pécher
ou les madeleines de ma grand-
mere a la campagne... Sauf qu’elle

Pourquoi
accompagnez-vous
vos messages du
hashtag #llovemyjob ?
Pour transmettre ma
passion aux jeunes.
Leur dire que les
cuisiniers deviennent
des stars par le travail
pas par les médias. Ce
hashtag montre que
j’ai la chance d’évo-
luer dans de beaux
endroits, de rencon-
trer de grands chefs,
rois et présidents
mais qu’a coté, ily a
le boulot: se lever tot
et se coucher tard. On
se coupe, on se briile,
on pue le poisson,
on travaille quand
les copains sortent...
Jai toujours travaillé
septjours sur sept. Je
ne concois pas mon
métier autrement.
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UN MENU
DU DIMANCHE ?

Lorsqu’on demande
a Guillaume Gomez
un repas idéal du
dimanche, la réponse
fuse: « La cuisine
n’est pas faite pour
étre rangée dans des
cases. On ne peut
pas dire : voici un
repas du dimanche.
La cuisine vous devez
la vivre, elle doit vous
ressembler. Si, le
dimanche, vous avez
envie d’un poulet

réti, allez-y ! Pareil

si vous souhaitez
passer six heures a
tout préparer. Mais
ne vous forcez pas
car ¢a se sentira. La
cuisine, on ne la fait
que pour les autres::
que ce soit des amis
ou des chefs d’Etat. »

habitait Montreuil et
préparait des patates
précuites Lunor!
Mes parents étaient
brocanteurs. J’ai
une photo de moi
en maternelle, déja
déguisé en cuisinier
au milieu des pom-
piers, cow-boys et
princesses. Vous
voulez un secret ?
Au début, je ne savais
pas faire la cuisine,
je ne connaissais pas
les chefs.

N’avez-vous pas envie
de quitter 'Elysée
pour ouvrir votre
restaurant ?

Du jour ou j’ai été le
plus jeune MOF de
I'histoire, on a voulu
me débaucher. Des
places, on m’en pro-
pose cing par mois,
payées avec un z€ro

de plus. Et chaque saison, on m’in-
vite a étre jury dans les émissions
télé... Les autres chefs font ce qu’ils
veulent et je ne les critique pas:
ils ont un restaurant a remplir,
pas moi.

Votre prédécesseur est resté
quarante ans. Révez-vous

de la méme longévité ?

Quand j’ai poussé la porte de
I'Elysée, il y a vingt ans, c’était
pour faire mon année de service
militaire. Je suis resté par passion
pour mon équipe, soudée et dyna-
mique. Il n’y a aucune routine. Je
prépare 95.000 repas par an: des
diners de gala mais aussi des salades
composées, du cocktail, du barbe-
cue, du fret aérien. Si vous saviez
le nombre de chefs qui n’ont pas
cuisiné un ceuf au plat depuis des
années... Je suis totalement libre et
jem’éclate. Pourquoi partirais-je ? @

PROPOS RECUEILLIS PAR
CHARLOTTE LANGRAND ET CYRIL PETIT
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Les techniques de la cuising frangaise.
par Guillaume Gomez, MOF et
de'ﬂe:mmndnp&ud:mm

CUISINE. LEGONS EN PAS A PAS
GUILLAUME GOMEZ,
EDITIONS DU CHENE, 504 P., 39,90 €
(SORTIE MERCREDI).



