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Chefs étoiles, une vie
sous haute pression ?

=y~ asemaine derniére, I'un
des palais du salon
Horecatel était dédié au
£ . monde de la gastrono-
mie. L'occasion d'explorer cet
univers particulier et de se poser
cefte question : les grands chefs
oni-ils une pression insurmon-
table sur les épaules ? Dans
notre province, plusieurs tables
gastronomigues sont installées.
Chef étoilé depuis vingt ans,
Frans Vandeputte du Chéteau de
Strainchamps, a appris 2 vivre
avec ce stress journalier.

Contrairement aux idées recues,
étre un chef étoilé n'est pas forcé-
ment synonyme de dolce vita.
Chef depuis 25 ans du Chéiteau de
Strainchamps, I'une des tables
Iuxembourgeoises étoilées au Mi-
chelin, Frans Vandeputte peut en
témoigner. «A quelques diffé
rences pres, le secteur de la gastro-
nomie est soumis au méme regime
Horeca qu'une fhiterie», explique
le chef, propriéfaire de son éta-
blissement avec sa femme Pau-
lette. « Mais une table gastrono-
mique demande forcément une
structure différente qu'un snack ou
méme un restaurant lambda...

Nous réalisons tout de A & Z en cui-
sine...»

Malgré I'énorme travail de mise
en place, le Chateau de Strain-
champs ne compte que deux cui-
siniers. « Moi-méme et mon se-
cond», explique-til. «Cest un
choix qui nous permet de veiller 3
notre rentabilité. Peu de restau-
ran(s gastronomigues sont ren-
tables. Il ne faut pas croire qu'un
chef étoilé gagne sa vie en claquant
des dojgts | Cing jours par semaine,
mes journées débutent 3 8h et se
terminent 18 heures plus tard Is

ETOILE DEPUIS 20 ANS

Pour s’enlever du stress, le chef de
Fauvillers a dii trouver des solu-
tions. « Aprés des années de ré
flexion, j'ai trouvé fa parade», sou-
rit-il. « Jar supprimé les services du
mercredi et jeudi midi. Cela me
permet de les consacrer d la mise en
Pplace pour le week-end. Assurer Ia
mise en place, c'est mon plus gros
stress quotidien. » Autre source de
stress: le changement de menu
opéré toutes les six semaines.

« [al appris a gerer cette période.
miére échographie et une semaine
pour le rendre parfait. »

Fitoilé au
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ichelin depuis vingt
indeputte a appris a
oc cela «fai été étoilé
apx&"&}‘m 4 ma plus grande
surprise», dit4l. « A I'époque, mon
mwzntéta:rnﬂswnpfe wu-
verts en Inox, vaisselle blanche...

Ma philosophie: je ne travaille pas
pour la gloire. Mon moteur, c'est le
plaisir que je peux apporter. Je suis
fier de mon étoile mais ce n'est pas
le plus important. » Environ tous
les deux ans, Frans Vandeputte
recoit la visite surprise d'un cri-
tique. « Nous avons appris d les re-

fout, continue 4 bien.servir mes
clients Iv

Au fil des années, il est parvenu a - 2

maitriser le stress des grands
chefs. Un stress qui a tendance a
disparaitre au profit des ques-
tions sur I'avenir de son établisse-
ment. «A 55 ans, je ne peux pas
m'empécher de penser au futur. Ce
restaurant, c¢'est mon bébé et je suls
stressé 4 I'idée de devoir, peut-étre,
l'abandonner un jour au gnﬁt
d'un ewnnm!mmm

s doivent parfois trouver la parade pour garantir la rentabilité de leur établissement

Frans

Vandepuile, chef au Chateau de Strainchamps. est éloilé depuis vingt ans.



