Le Strasbourgeois d'origine,
Christophe Schmitt, qui vit
et travaille depuis 2016
dans les Drienta-
les, vient de décrocher une
premiére étoile Michelin.

DES L'ECOLE MATERNELLE, 3 tra-
vers ses dessins, Christophe
Schmitt, né & Strasbourg le
23 novembre 1983, savail ce
qu'il voulait devenir plus tard :
cuisinier, car dans sa famille
« on aime bien la culsine »,

Du Crocodile 4 Bocuse

Peu enclin aux études, il débute
4 16 ans comme apprenti au
célébre restaurant « Au Crocodi-
le », tenu par Emile jung, trols
étolles & cette époque-lh. Son
CAP ¢ BEP cuisine en poche, il
débute comme commis au res-
taurant gastronomiquée Le Ro-
senumeer d Rosheim et y reste un
an, le temps d'atteindre sa majo-
rité. Yisant le poste de chel de
cuisine, [l et découvre au
fil du temps des des
terroirs, des patrimoines culi-
naires.

Il ne déroule sa carribre que
« dans des restaurants éoilés »
en Bourgogne, & Lyon aux trols
étolles de Paul Bocuse, & Paris
au restaurant une éoile Le Dia-
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Christophe Schmitt gagne
une premiére étoile

ne (fermé depuis janvier 2017)
de I'hiel Fouquet's en tamt que
sous-chef du chel #oilé Jean-
¥Yves Leuranguer. En 2011, fl
remporte le concours « espolir de
I'année » crganisé par e maga-
zine Le Chef.

1l remporte aussi le prix culinal-
e international Plerre Taittin-
ger en 2012, Sur 750 inscrits au
concours du Meilleur Quvrier de
France (MOF). il fait partie des
trente meilleurs finalistes.
Recruté par un chasseur de b
tes, il prend ses guartiers en
juillet 2016 au restaurant gas-
tranomique LAlmandin de I'hé-
tel cing étoiles I'lle de La Lagune
4 Saint-Cyprien (66).

« Pas plus de trois saveurs

g plat pour ne pas le
L'objectil : récupéner I'étoile per-
due en 2012. Pour cela, fort de la
brigade de huit personnes qu'il
dirige. il met en valeur les pro-
duits locaux ne mélant « pas
plus de trois saveurs dans um
plat pour ne pas le dénaturer ».
Avec régularité et cohérence, il
utilise son savoir-faire acquis
auprés des grands chels #oilés
qu'il a 3

Averti par le directeur de France
Michelin le 2 février, || apprend
qu'll est attendu Je S & Paris od

Cyprien (66). Locwe N prugs

va lui étre remise sa premiépe
étoile lors d'une conlérence de
prisse & La Seine Musicale,

Un nouveau défi I'attend, Tui et
son équipe: « La conserver et
viser mieux pour ne pas la per-
dre. »

Résultat immédiat : la fréquen-
tation du restaurant a augmenté

Christophe Schmitt aeuvre en c

DNA du 20 février 2018

de 154 20 % avec « une clientdle
supplémentaire de cureux s,
une éolle restant une référence
et un gage de prestige. Son pro-
chain challenge : se représenter
au concours MOF cette année.
Dans ce but, il va passer les
éctits en avrl portant sur ses
connaissances en anglais, en

culture générale et celles des ter-
mes techniques de culizine,
épreuves qui volent I'élimina-
tion des deux tiers des candi-
dats. Une fois ce premier barrage
franchi, il lui restera & passer les
Epreuves pratiques aver la réali
sation de recettes imposées. s
FH
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