« A ce niveau
la cuisine c’est de Part»

Inventif et créatif, Matthieu Otto, second a 'Auberge Saint-Walfrid de Sarreguemines, une étoile au guide Michelin,
est un des huit cuisiniers a avoir été sélectionnés pour participer, en septembre, au concours du Bocuse d’or France.

atthieu a apporte
(( un plus. sa jeu-
nesse. » Alors

qu'il est en train de manger un
bout avant d'attaquer le ser-
vice du sowr, Stephan Schnei-
der, le patron et chel de
l'auberge Saint-Wallnd. etoile
Michelin depuis 1977, ne tant
pas d'eloges sur Matthieu
Otto, son second.

I v a cing ans, le jeune
cuistot, aujourd’hui age de 29
ans, poussait les portes de
I'etablissement avec, deja,
une expeérience riche et éclec-
tique du monde de la restaura-
tion. Avec peut-élre aussi. au
fond de lui, 'envie de depous-
sierer la cuisine traditionnelle
de ce restaurant familial fonde
en 1839.

alci, 1l s'est heurte au classi-
cisme, mais il a reussi a revisi-
ter notre lievre a la royale ou
le chevreuil sauce grand
veneurs, ajoute Stephan Sch-
neider.

Apres son bac pro obtenu a
la section hoteliere du LP
Lazard de Sarreguemines.
Matthieu Otto integre. en
20006, les cuisines du Ritz ou
officie le Lorrain Michel Roth.
Il enchaine ensuite differentes
adresses. alternant palaces et
brassernies. «C'est dans le
"gastro" que je me sens le
mieux. Mais je pense que cest
important de multiplier les

1987, Paul Bocuse crée le Bocuse d’Or, un concours alors révolutionnaire en matiére
de gastronomie. Matthieu Otto, second a Pauberge Saint-Walfrid de Sarreguemines,
une étoile au Michelin, a été sélectionné pour concourir au Bocuse d’or France. photw AL

expenencess». conlie ce grand
brun, qui a decide de tenter
I"aventure du Bocuse d'or.
Bien lui en a pns, puisqu’il
fait partie des huit linalistes
qui tenteront de decrocher le

Bocuse d'or France les Z1 et
22 seplembre prochain au
Palais de la mutualite a Pans.
Chef prometteur

Tous les deux ans, la selec-

tion frangaise du Bocuse d'or
voit s'affronter les chefs les
plus prometteurs du moment.
Lenjeu est de taille. puisque le
finaliste de ce concours
pourra ensuile representer la

France face a 19 autres chefs
europeens de la selection
Bocuse d'or Europe (a Buda-
pest en mai 2016). Celte
etape sera cruciale avant la
finale du Bocuse d'or au Sirha
(Salon international de la res-
tauration, de I'hotellerie et de
I'alimentation) a Lyon les 24
el 25 janvier 2017.

La selection s'est [aite sur
dossier, avec photos et liches
techmques avec deux plats
imposes, du maquereau en
entree et du pigeon en plat
pnncipal. pour dix personnes.
Le cuisinier a travaille de nom-
breuses heures pour mettre au
point sa recetle, presentee sur
un plateau miroir de 90 cn de
diametre qui donne toute sa
splendeur a la preparation.

Secret oblige, il n'en dira pas
plus pour linstant, car en
septembre, 1l aura cing heures
pour réaliser les plats devant
un jury compose dillustres
cuisiniers. « A ce miveau-la. ce
n'est plus de la cuisine mais
de l'art. De plus, ce n'est pas
le genre de produits que l'on
travaille regulierement »,
assure le cuisinier.

Il avoue que cette selection
lur met la pression. « e sais
que je peux aussi compter sur
I'equipe du Saint-Wallnd pour
preparer ce Concours. »

Claude DI GIACOMO.



