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Un cuisinier de renom et aux
petits soins pour les voyageurs

C’est le fameux Chef René Bergés qui a concocté cette année la nouvelle carte saisonniere du
désormais célebre restaurant de I'aéroport Marseille-Provence "Chefs en Provence"

rdce a une talentueuse col-
G laboration avec La Villa

des Chefs, entreprise
aixoise, a travers sa directrice Ka-
rine Lauthier qui a su réunir 30
Chefs étoilés se succédant pour
proposer des cours de cuisine et
événements culinaires autour
de plats régionaux et authen-
tiques, la gastronomie s'invite a
la table du restaurant Chefs en
Provence.

A la suite d'Autogrill, c'est la
société SSP France qui a repris
I'exploitation du restaurant
dans le hall 1 de I'aéroport Mar-
seille Provence. Chaque saison,
un Chef de renom vient signer
les menus selon son inspiration
et c'est le maitre cuisinier de
France, René Berges, qui s'est
installé aux foumeaux pourla se-
conde fois et propose le "menu
suggestion” de la carte d’au-
tomne. " Nous avons recentré
notre sélection sur les chefs de
Provence, souligne Karine, et
pour cette nouvelle carte c'est un
chefaixois au parcours étoilé Mi-
chelin, quatrieme génération de
cuisinier dans le village de Beau-
recueil au Relais Sainte Victoire.
René Berges recherche une cui-
sine qui a beaucoup de caractére
mais qui trouve a travers ses
voyages de nouvelles inspira-
tions sur le plan gustatif comme
la recette qu'il nous propose

La nouvelle carte du " Chefs de Provence"” a été concue cette saison par le Chef Berges.

d'une cocotte de crevettes au
bouillon that. Il est mondiale-
ment reconnu pour son palais et
son expérience. "

Une pincée de Provence

et de produits de saison

Ayant pris sa retraite, René
Bergés reste trés impliqué au-
prés des chefs cuisiniers a tra-
vers ses actions dans les centres
de formation d’apprentis et les
écoles hotelieres.

La carte proposée refléte par-
faitement la saison d’'automne,
une salade du berger au gigot
d’agneau lustré au miel, une co-
rolle de foie gras au pain

d’épices ou la poélée de champi-
gnons des bois avec son ceuf po-
che.

Le client pourra ensuite choi-
sir entre un pavé de cabillaud au
gingembre, une ballottine de
pintade ou cette cocotte de cre-
vettes avant d’hésiter pour le
dessert entre le millefeuille aux
fruits rouges et sa glace calisson,
le truffier et son sorbet griotte
ou le sablé a I'huile d’olive ac-
compagné d'une poire confite
et d'une glace miel-romarin.

René Bergés a vendu son af-
faire il y a déja dix mais reste tou-
jours en contact avec la profes-
sion, tant par de la formation
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que des actions caritatives avec
la Croix-Rouge, des associations
d’autistes ou de handisport.

Ressentirla passion

"Je pars régulierement a
l'étranger jusqu'en Chine pour
rencontrer les cuisiniers et parta-
ger avec eux afin de ramener des
recettes que j'adapte comme une
soupe de mais avec des huitres,
mais en apportant toujours une
touche provencale. Mon pére
était gendarme en Algérie et jai
toujours eu le gott des odeurs et
des épices qui me permettent de
booster ma cuisine.”

§'il se joue des saveurs, le

Chef Bergés n'en reste pas
moins un passionné qui sait aus-
si vivre avec son temps et reste
lucide sur son métier aprés des
années de pratique vis-a-vis des
nouvelles générations qui sou-
haiteraient poursuivre dans le
domaine culinaire. "On doit res-
sentir dans les plats le caractére
du cuisinier. Je suis de l'ancienne
génération, je n'aime pas jeter et
je suis un peu pessimiste pour
l'avenir car je vois de moins en
moins d’hommes de métier qui
ressentent réellement leur tra-
vail. On n'écoute pas assez les
professionnels qui font de la for-
mation, comme j'en fais, et il ne
faut pas croire que cuisinier est
un métier plus difficile qu'un
autre.”

Originaire d’une famille mé-
lange pieds noirs, espagnol et
du sud-ouest, "ma mére et ma
grand-meére faisaient de la tres
bonne cuisine, car mon pére
avait décidé qu'a la maison, on
devait toujours bien manger
méme si on devait se priver de sor-
ties. 'ai terminé mon apprentis-
sage a Saint-Raphaél avec des
chefs trés durs mais qui appor-
taient énormément de choses et
les remercient encore aujour-
d'hui. Jesuis trés heureux que cer-
tains de mes éléves aient actuelle-
ment trés bien réussi et sont dans
des maisons de prestige."  B.Bu



