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LE CHEF DE LA SEMAINE!

A s )
Nimes - Garons

MICHEL KAYSER,
LA CUISINE ULTIME

originaire de Moselle, Michel Kayser a fait souche dans le Gard prés de
Nimes, comme souvent par pur hasard. Il vient de féter les 40 ans de

son installation & Garons avec son épouse Monique, ol leur établisse-

ment brille de deux étoiles dans le monde de la.gastronomie.”

«Je'rie sk pas & quoi-Cela corres-
pond; mais:jai -ervie 'de faire bien
tous Jes jours » confidit au magazine
Midi Gourmanid voilar” quelques an-

nées fe chef 'exigence, cest un truc.
qui le poursut: Dépuls longtemps :
en fait depuis 56.:ans, lorsquil a dé-
buté dans ce métier & méme pas
quatorze ans; en tout début dado-

lescence. Il faut le dire : Michel Kayser,
chef deux étolles instalié & Garons est
un perfectionniste, & en étre parfois

casse-pied Mais toujours avec élé-

gance et un sourire, ferme si besoin

mais qui laisse ouverte la discussion.
Issu dune familie modeste sans lien

avec le métier de restaurateur «mais

oti on a toujours-bien mangé » c'est
en1869 quﬁl Q &té orienté en appren-

tissage, lot commun & fépoque des
enfants qui ne rentraient pas dans
le moule du- systéme scolaire. « Jai
choisi la cuising, car je ne voulais faire
ni garagiste ni boulanger » confie-t-il
éinquontec:nq ans plus tard.

Méthodique et passionné
Le*jeuns: homme: est donc placeé

comme. apprenti chez, le matre:

saucier Pieme Stemjacob & Forbach,

50 kiometres de ‘chez Iui (Bitche,-

en Moselle) ot il découvre les bases
de o cuisine classique et passe son
CAP ‘Avec tres tot une -obsession -
Iexcellence. Ddilleurs, & lage ou tous
les gargons lisaient des romans de
cape et d'épées, lui trouve laventure
dans la lecture dy .. Guide Miche-
lin quil achéte avec ses premiéres
payes | En 1973 Il prend la direction
du restaurant étoilé Le Bourgogne &
Evian-les-Bains, ol le chef lincite &
perfectionner ses connaissances par
un passage ¢ Paris. A peine majeur, i
se retrouve bridvement & Paris avant
de partir farre une saison & Courche-
vel En altemance avec Palavas ol
en mai 1974 il intégre la brigade de
Paul Alexandre, chef dlors réputé, de
la cote languedocienne. Puis il finit sa
formation en Isére & Saint-Hilaire-du-

Rosier chez René Bouvarel (2 étoles
Michelin) ot il rencontre Monigus, son
alter ego Et déja le futur Kayser, per-
gait sous le jeune Michel, avec fam-
bition de sinstaller et den découdre
avec la haute gastronomie. EN 1984,

paul Alexandre lui parle du restau-

rant de son jumeau & vendre prés

de Nimes, Laffaire est faite, avecune .,

transrmission progressive du’capital
&6 qi e sera pas de tout repos M-
chel Kayser le lorrain, travaile comme
un fou pour exceller, en cherchant les
meiliéurs produits dune région dont il
admire la fichesse gustative: S¢ CuiS
sine talentueuse et inventive Mals’
sans ostentation excessive, faména

“artranscender des produits comme

Jo-fadis, le rouget ou la viande. de:

" “taureay, lui attirant les faveurs des

réboussiers, ce qui était déjd une

.premiére victoire. Distingué par le

Michelin en 1987, il fut longtemps le
seul étoilé de Nimes, et commence
a réfléchir un peu plus & sa cuisine,
& lui chercher plus de sens.«La base
de mon métier, ce sont les produits,
que je transforme ensuite » confie
celul qui a construit en 40 ans un
énorme réseau de producteurs.

Une cuisine réfléchie

Avec sa grande taille et son ak
lure toujours svelte, Michel Kayser
n'aime rien tant que se poser des
questions, phosphorer, quitte & par-
tir dans mille sens ou ne pas vrar
ment finir sa > phrase, happé par

—autre chose de plus intéressant. « /f

faut savoir s'entourer des meilleurs
producteurs et rester fidéle & soi-
méme » confie celui qui a débuté
dans le métier ‘sur des bases de
cuisine classique avec le diapason
pour embrocher et travaille désor-
mais avec une pince & épiler 1:Son
évolution s'est faite au fur et d,tﬁe—
sure, marqué par la cuisine »d;ﬁ/ﬁ-
chel Guérard et de Michel Bras, pais
avec assez de personnalité  pour
que ‘cela n'entache pas sa créati-
vité. Son extraordinaire ‘Eloge sur le
radis rose’ tout comme 'Aparté de
cuisine de 'Homo Abilis’ ou bien le
gourmand ‘sabayon aux - truffes’
lui ont valu de multiples éleges.
Une cuisine démations, subltile et
franche pour laguelle le Michelin Iui
attribue depuis 17 ans'deux maca-
rons, méme si un temps son nEM a
circulé pour le firmament des trois
étoiles. Une petite blessure narcis-
sique bien s(r, car sans egokon ne
crée pas.

Alors quiil vient de féter devant prés
de 400 invités ses quarante ans de

présence & Nimes, Michel Kayser

continue avec son épouse Moniqué

de tenir la maison, certes entourés
de fideles comme le discret mais
talentueux chef des cuisines Ar-
naud Bresteau, Vincent Mazurier en
salle et Lionel Delsol comme chef
sommelier, « Aprés avoir beaucoup
donné, ~fai- maintenant _envie - de
récupérer le-miel La cuising, clest”
Ié+ ol on créé le:scenario, la salle

‘ce sont les acteurs oU se déroule

la piéce * détaille avec’ - appétit
Michel ‘Kayser. Puisque’ le monde.-
entier est une scéne; pourquoi ’en
tre que spegtateur quand on ale
talent détre ¢ prerrier plan ? ~

Iiestadrdni A%xandre | Michet
Kayser

" 2 rue Xavier Tronc @ Garons

(card)
Tél.04 66 70 08 99
michelkayser.com

En dakes:

« 1969:
Débute & 13 ans %2 son
apprentissage a Forbach

»1982:
Naissance de sa fille
Aude

+ 1984
Reprend le restaurant
'Alexandre’ & Nimes-
Garons

» 1986
Naissance de sa seconde
fille Marine

+198F: . ep
Premiéte étoile au Guide
Michelin

»2007:

Deuxiéme étoile Michelin

+ 2015+
Participe ala créationde -
‘Gard aux Chef’, dont il est
le-premier président

» 2016
Remporte le Gault &
Millau d'Or de la région
Occitanie

» 2024 :
Féte les 40 ans de son
installation & Garons




