REGIONS

Les Nuits sonores, a Lyon, seront berlinoises
La 6 édition du festival des musigues électronigues de Lyon, les Nuits scnores,

se déroulera du 7 au 11 mai en présence de plus de 250 artistes; aveccarte blanche
donnée i |a scéne berlinoise, ont annonce ses organisateurs, La manifestation investira
une guarantaine de fieux de |a ville, emblématiques du patrimoine architeetural local.
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RESTAURATION. Il ne faut pas exagérer I'impact de |'augmentation des prix.
Temoignages de chefs de la région qui s’'emploient a ne pas pénaliser leurs clients
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e poisson, les légu-
mes et les pro-
(( duits laitiers ont
beaucoup = aug-
mente. Cela Togne nos marges.
On est obligés de gratter un
peu partout, » A en croire Jac-
ques Pourcel, le chel double
ment étoilé de Montpellier,
relayé par Roland Hésuy, lote-
lierrestaurateur 4 Biarritz, 1o
» pouvoir d'achat des clients est
en baisse », la restauration serait
aux abois, I'heure au rationne
ment et presque au retour a la
_cuising ménagere...

D'autres prodults. Que faut-il
en penser reellement ? La situa-
tion est-elle  aussi alarmante
que pourraient le laisser croine
les propos d'un chef dont le res:
taurant est pourtant fréquente
par une clientéle qui n'est pas
pauvee el d'un professionnel
de I'hatellerie ézalement mem-
bre de 1I'Umih '(Union des
metiers et industries de 1'hotel-
lerie} ? Au risque de décevoir
M. Pourcel et M. Héguy, la
réponse est nettement plus
nuancée dans la bouche de
chefs de la région. Mieux,
méme, 118 seraient presqtie ten-
tés de dire que la hausse des
prix est une bonne chose.
Premiére observation | les
chefs, notamment la généra-
fion de la jeune cuisine, n'dnt
pas attendu Jes augmentations
recentes pour travailler des pro-
duits dits meins nobles. Fabrice
Biasiole, le nouvel &ilé du

assie

Christopher Coutanceau. Le chefrochelais achéte sur pl

tte reésist

e o

lace el évite |e frais de transpart
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guide Michelin, 3 Astaffort: en
Lotet-Garonne, est trés clair 1a-
dessus ;o Le carreler, le maque:
reau, la sardine, le jarrer, la

joue de beeuf, je connais depuis.

longtemps. » Quant aux pro-
duits nobles, le turbat, le bar de
ligne, le saint-pierre. « il faut
Elre organisé pour réaliser des
bons coups ». Autre stratégie
pourne pas diminuer les guan-
tités et tenir les prix : le menu
deégustarion surprise, qui rem-
place la carte a Astaffort et per-
met au client de profiter du pro-
duit payé i un prix moindre.

« Acheter, c’est un métier ».
Car la tespansabilité du chef,
c'est de s'impliquer dans son

approvisionnement. ¢« Acheter,
c'est un métier », msiste Clhtis-
topher Coutianceau, deux éli-
les:a La-Rochelle, gui va tous les
matins a la eride. s Je suis géné
ralement seul s, souligne-t-il,
constatant que la majorité de ses
confréres passent commande
ailleurs et sont livrés, parfois de
Bretagne, « Le transport a un
cotlt v, rappelle Christopher, qui
plaide pour le manger local,
les nourritures de proximite.
Clest ala criée qu'on peut
acheter du bar de ligne et dela
coquille Saint-Jacques & des prix
économiques, mais encore it
il y &tre. Pour Jes légumes bio,
Christopher a un pefit produc
tenr local: Réduire les portions

etaugmenterles prix 7 « e n'ai
Pas intéréta m'amuser & cela
e ne suis pas 3 Montpellier. »

Humbert Esposito, qul tient
Le Soufflet & Mériznac (33), une
table populaire’ réputée pour
siviande et sa générosité dans
I'assiette, refuse le rationne-
ment. [l'a juste augmenté Jes
menus de 50 centimes d'euros,
Pourla viande, il négocie. Pour
I poisson, il fait des coups. En
revanche, pour le lait, le beurre,
la creme fraiche et la’ créme
sucrée vanillée, il 4 quitté son
fournisseur habituel, « trop
cher », pourMetro. « Je refuse du
maonde. 1| ne fut pas exagérer ;
si on se donne fes moyens de ser-
rer les prix, on y arrive. »




