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Michel Kayser, 40 ans de gastronom
au service du goit et du plaisir

ANNIVERSAIRE

Ce dimanche 23 juin, le chef doublement étoilé
célébre les 40 ans de sa « maison », dans son
restaurant Alexandre a Garons, Rencontre avec
un passionné des équilibres et des saveurs.
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ebec@midilibre.com

« Quand les clients viennent ici,

Je veux qu'ils vivent un moment
suspendu, qu'ils rentrent dans
mon ambiance et que cellecise
retrouve dans leur assiette. »
L'ambiance de Michel Kayser,
c'est 'amour du beau, du bon,
des équilibres. C'est'art, sur les
murs de son restaurant et dans
ses plats, larecherche inépuisa-
ble de nouvelles associations,
I'envie de bousculer les codes,
de eréer. Une balade dans les du-
nes roses des Salins du Midi ? Et
voila comment nait, aprés plus
d'un an de tests, d'échecs, de
trouvailles, une sublime réinter-
prétation du radis-beurre.

« On vous dit que c'est
interdit ? Aucune
importance ! Il faut
dépasser ¢a, aller
plus loin »

Alors qu'en ce dimanche 23 juin,
Michel et Monique Keyser célé-
breront les 40 ans de leur mai-
son, leur parcours, teinté de
deux étoiles, n'a pas toujours été
un long fleuve tranquille : « On
est arrivés ici, 4 Garons, chez
Pierre Alexandre, en 1983, ona
signé en 1984. En 1987, on dé-
crochait la premiére étoile », se
souvient, dans un sourire, le chef
cuisinier, alors agé de 32 ans.
Mais de lourdes tensions avec le

A L'inspiration dans I'assiette

patron des lieux apparaissent.
La banque fait confiance au cou-
ple, leur octroie un prét leur per-
mettant d'acquérir 51 %des parts
du restaurant et d'en prendre la
direction. Michel et sa ferame ne
viendront 4 bout des 49 % res-
tants qu'en 2000... Avant, en
2007, au prix d'un travail, de dé-
crocher une si convoitée
deuxiéme étoile dans un Guide
Michelin dont Michel Kayser a

acheté « tous les exemplaires de-

puis 1973. Je n'ai pas d'autres ré-
férences... ».

Lui, l'enfant dont le pére « n'aja-
mais golité de foie gras ou de ca-
viar de sa vie ». Lui, dont les pa-
rents n'avaient pas les moyens
d'aller au resto, est désormais
assis 4 la table des plus grands
chefs de France. Sans jamais ou-
blier d'oti il vient : « Chez nous,
on mangeait simple, mais on
mangeait bon », confie Michel
Kayser, se souvenant, avec gour-
mandise, des recettes de samére
ou de ses grands-méres. En sou-
venir de son apprentissage « la
dure » chez Pierre Stermjacob, il
gardera 'amour des sauces, des
terrines, du toyjours mieus. Qu'il
transmet 4 son tour, dans une
exigeante bienveillance a sa bri-
gade, & ces « gens qui ont du ta-
lent »,

Et quand on lui parle de la ten-
dance actuelle d'une cuisine de
saison, de s'appuyer sur des four-
nisseurs locaux, il hausse les
épaules : « Caa towjours existé,
nous, on appelait ¢a la cuisine

Michel Kayser garde toujours la méme gourmandise et le méme amour des produits.

dumarché. Je suis juste content
de voir qu’on revient i ces va-
leurs », avoue celui qui se dit fi-
déle A ses idées : « Un joli pro-
duit, ¢a se respecte, on appelle
¢a la considération. » Ajoutez-y
une touche de parfum aromati-
que, un brin de plantes cultivées
dans le potager attenant au res-
taurant et vous aurez cette cui-
sine faite avec de « I'amour », si
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chére au maitre des fourneaux.
Qui n'a de cesse de se réinven-
ter. « (Ca, c'est de la coca, je n'ai
pas encore trouvé ce que je pou-
vais en faire », lache-t-il en avan-
¢ant dans les rangées de son jar-
din ot poussent des dizaines de
plantes différentes. « Tenez, got-
tez ¢a, gaale goiit de la menthe
glaciale », poursuit-il en tendant
une feuille qui vient immédiate-

Monique, le pilier ¥
des Kayser

Le couple Kayser forme un tandem trés soude,
indissociable, a la ville comme au travail.

Lorsque ce deux-li se regardent,
le monde disparait, Monique
Kayser, c'est celle qui accueille
tous les elients, qui a un ceil sur
Ia salle, qui connait tous les four-

motive de travail qui n'arréte ja
mais », « Il faut en avoir de la pa-
tience avec Jui ! », sexclame-t-
elle dans un grand sourire.
L'hétesse de cette « maison »,
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ment rafraichir le palais & peine
méichée. « La création, c'est ¢a.
Une idée en améne une autre.
On vous dit que c'est interdit ?
Aucune importance, il faut dé-
passer ¢a, aller plus loin et trou-
ver ce que vous cherchiez. Au-
Jourd'hui, bien plus qu'avant, on
peut tendre vers I'excellence,
dans les associations, dans les
gotits, dans des cuissons qui ne

vont pas dénaturer le pi
faut juste trouver un &
Carla vie, cest un équilt
che, philosophe, celui qu
hésité a mettre du tairez
margue en tartare s
« Bon, on ne I'a pas ap)
reau, j'avais un peu pet
effraie les Parisiens ou le
étrangers », confie-tl, ¢
mour et lucidité.

« Il faut travai
comme

un enfant

qui joue »

Cette recette de viand
mée, senommera donc
de cuisine de I'Homo H
Camargue” et deviendre
sique ala carte.

‘Mais, aprés quarante ar
riére, n'est-on pas fatigu
siner ? « Awyourd hui er
énormement de plaisir
trouve une recette, de:
peu moins de me me|
fourneaux tous les
avoue-t-il sans s’en p
Dans ces moments-
tourne aussi vers sa s
passion, I'art, toyjours
du tableau ou de I'arl
viendra lui créer la dé
imaginée dans sa téte. K
laissé au hasard : au ¢
ment d’entrée qui mén
king, jusqu'aux “sentine
remplacent les fleurs su
pes blanches, en passa
vaisselle, unique.

« Il faut travailler comn
fant qui joue », résumq
Kayser. Un enfant qui a1
limite, la téte dans les
Jusqu'ales atteindre.

> Restaurant Alexandre Mi
Kayser, 2 rue Xavier-Tronc
www.michelkayser.com.

« 5 une péche tombe dans un fossé a coté d'un fenouil, vous nisseurs, qui fait attention atout, comme ils appellent leur restau-
savez que vous pouvez les marfer. » La cuisine de Michel jusqu'au moindre détail. Le cou-  rant, n'a rien oublié de ces dé-
Kayser se veut de saison, locale & plus de 90 %, mais ple s'est rencontré alors quelle  buts otiils Wavaient pas « un cen-
empreinte de modernité. « On s'intéresse ad'od vient le venait faire son apprentissaged  time. On a eu énormément de

difficultés. .. » souffle Monique,
en lancant un regard vers la salle,
son domaine, celle ot Michel ne
vient que pour saluerles clients,
sinon « il me met le bazar », le | 1

taquineelle. Un mariage des ca- st 4f

ractéres, en toute harmonie. Un couple uni malgré les épreuves, depuis plus de quarante déce

I'hétel Bouvarel, 4 Saint-Hilaire-
du-Rosier (Isére). Elle en salle,
Iui en cuisine, déja. Méme si Mi-
chel avoue que, sans conteste,
sa femme a un meilleur palais
que lui. Depuis plus de quarante
ans, elle suit partout, sa « loco-

produit et qui le produit » assure le cuisinier qui trouve
toujours autant de plaisir  créer une recette, épaulé par
toute une brigade avec, a sa téte Arnaud Bresteau,
présent depuis 2008, Une fidélité qui s'opére aussien
salle, a l'instar de Vincent Mazurier, directeur de salle,
arrivé en 2006 ou Lionel Delsol, déja présent en 1992

L avant de faire son retour en 2006.




