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PORTRAIT

FREDY GIRARDET
Les lendemains de la gloire

Lorsque vous prononcez le nom de Fredy Girardet dans une
assemblée de gourmets, les pupilles s’illuminent, les sourires
s’élargissent et les papilles gustatives s’éveillent. En trente années
de travail minutieux, de mariages savants et d’imagination débor-
dante, le magicien de Crissier s’est mijoté une réputation qui a
fait le tour du monde. A I’dge de 61 ans, apres avoir contribué a
faire évoluer la cuisine de tres haut niveau, Fredy Girardet a
passé la main. Il a recu «Générations» pour évoquer sa carriere...

et sa retraite.

S ur les hauteurs de Féchy, a la li-
siere de la forét, Fredy Girardet
a acquis une superbe batisse qu’il
partage avec sa mere, son €pouse, sa
fille... et avec Ben, un chien de race
airedale. Depuis la terrasse, le re-

gard embrasse tout le bassin [éma-

nique avec, exactement en face, le
superbe massif du Mont Blanc.
L’intérieur, trés sobre, est décoré
de quelques toiles modernes, parmi
lesquelles une ceuvre de Walti Mafli
et un dessin de Cocteau. Des statues
massives attendent encore leur

socle. Le cceur de la maison, vous
I’avez deviné, est constitué par la
cuisine.

Toute ronde, pimpante, équipée
d’une cuisiniere en vitrocéram,
d’une plaque a induction et d’un
four professionnel, elle jouxte le sa-
lon. Ainsi, lorsqu’il recoit des amis,
Fredy Girardet appréte ses mets de-
vant leurs yeux.

Un an apres avoir raccroché son
tablier, il évoque sa vie passée et son
avenir de jeune retraité.

«J ai eu soudain
la révélation d’une cuisine
différente! »

— Vous n’avez pas vraiment choisi
le métier de cuisinier, qui vous a

Fredy Girardet a Féchy, entouré de sa mére et de son épouse
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en quelque sorte été imposé par
votre pere. A quoi réviez-vous
lorsque vous étiez adolescent?

— Toute ma jeunesse a été axée sur le
sport, le football en particulier, car
j’avais un oncle qui était un grand
sportif et mon idole. Apres avoir
commencé un apprentissage de ty-
pographe a I’dge de 15 ans, qui ne
me convenait pas du tout, j’ai bifur-
qué sur la cuisine qui était un sujet
de discussion quotidien a la maison.
J’ai donc fait un apprentissage a la
brasserie du Grand-Chéne a Lausan-
ne. Ayant pratiqué pendant plusieurs
années, je suis allé aider mon pere a
I’Hotel-de-Ville de Crissier, car il en
était le gérant.

— A cette époque-la, est-ce que la
cuisine représentait déja une pas-
sion pour vous?

— Non, pas vraiment. Il faut bien se
mettre dans le contexte de I’époque.
Dans notre café de Crissier, il n’y
avait pas beaucoup d’ouverture sur
une cuisine différente que celle des
assiettes du jour.

— De quelle maniere avez-vous eu
la révélation d’une cuisine un peu
différente de celle que vous prati-
quiez chez votre pere?

— Mon pere qui avait été chef de cui-
sine au Central-Bellevue a Lausan-
ne, a I’époque ot cette maison avait
une grande renommée, m’a donné la
chance d’avoir une formation ex-
ceptionnelle. Il était tres inventif et
peut-étre méme meilleur cuisinier
que moi, fondamentalement. Je pen-
se que j’avais une prédisposition
pour faire la cuisine. Au Grand-
Chéne, mon chef, Oscar Dayer, vou-
lait toujours que je travaille a ses co-
tés, mais je n’étais pas trés motivé.
Plus tard, j’ai eu la chance de
connaitre les freres Troisgros qui,
avec Paul Bocuse, avaient mis sur
orbite la cuisine que [’on déguste
aujourd’hui. Ils ont fait du cuisinier
un personnage beaucoup plus consi-
déré qu’il n’était a 1’époque.

— En découvrant ces maitres de la
nouvelle cuisine francaise, vous
avez eu envie d’inventer, de trou-
ver de nouveaux goits?
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—La modeste maison que nous
avions ne nous permettait pas d’ac-
cueillir une clientele de gourmets.
Le cadre était tellement vétuste. J ai
commencé a bécher sur le métier, a
travailler, de manicere a faire des
choses différentes que le plat du jour
ou les entrecdtes, qui €taient a
I’époque les must de la cuisine dans
toute la Romandie. Peu a peu, j’atti-
rais dans mon bistrot quelques ama-
teurs de bonnes choses. Au début, je
proposais des plats créés par Trois-
gros et Bocuse, qui m’ont beaucoup
inspiré. Je leur rends hommage de
m’avoir admis parmi eux au bout
d’une dizaine d’années.

«La cuisine actuelle
devient un peu
trop précieuse »

— Votre cuisine a alors évolué, elle
s’est modifiée?

— Elle n’ était pas tellement différen-
te. Si on me demandait ma préféren-
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Sur la terrasse, devant la maison, avec son chien Ben

8o

ce entre celle que I'on mange au- p

jourd’hui et celle que I'on faisait
avant, j’aurais de la peine a choisir.
Je trouve que la cuisine actuelle de-
vient un peu trop précieuse, trop
identique. Pour créer de la bonne
cuisine bourgeoise, il faut une ex-
cellente technique de base, et faire
simple. C’est parfois beaucoup plus
difficile que de faire un plat tarabis-
coté, qui a passé dans quatre-cinq
mains avant d’arriver sur la table.
Demandez aujourd’hui a quelqu’un
de faire un excellent pied de porc au
madere, c’est presque impossible...
— Vous dites vous étre inspiré des
grands chefs, de Bocuse et des
autres. Mais ensuite, il a bien fallu
trouver votre propre style. Com-
ment avez-vous procédé?

— J’ai commencé a faire des essais,
des alliages et j’ai beaucoup tra-
vaillé le produit de base, la viande
ou les poissons, servis avec des as-
semblages de légumes. 11 fallait évi-
ter que les gofits s’annulent ou se
fassent concurrence, il fallait alléger
les plats. J’ai passé des heures a



Aux murs de la cuisine, une ceuvre de Walti Mafli

P chercher des alliances de goft en al-

légeant notamment les sauces.

— Pour que cette délicate alchimie
soit réussie, qu’est-ce qui est le
plus important du talent, du tra-
vail ou de I’inspiration?

— Pour que cela réussisse, je crois
qu’il faut posséder en mémoire les
gotts de tous les produits. Il faut sa-
voir comment rehausser les gofits,
comment les marier. Dans un plat,
ce n’est pas la derniere phase qui est
la plus difficile. Il faut trouver, au
début, le petit rien qui fait la recette
originale. Appréter une huitre chau-
de n’était pas difficile, mais il fallait
conserver I’équilibre des golts de la
mer et des accompagnements.

— Vous avez évoqué les goiits de la
mer, vous €tes un grand spécialis-
te du poisson. Mais il existe aussi
tous les goiits du terroir. Tous les
produits de la terre de cette ré-
gion, que vous avez valorisé?

— Il y aeuun passage a vide dans les
produits du pays, il faut le recon-
naitre. On a peut-étre fait de trop
grandes productions, on a condam-
né quelques variétés de haut gout

pour les remplacer
par des variétés
plus productives.
Aujourd’hui, heu-
reusement, on s’en
est rendu compte
et beaucoup plus
de gens font atten-
tion aux produits
et aux variétés.

— Dans les années
septante, sont ap-
parus les fameux
comperes Gault
et Millau. Est-ce
qu’ils ont influen-
cé votre cuisine,
avant d’influen-
cer la clientéle?

— Je veux vous dire
franchement que

Jiall cte - reconnu
par les grands cui-
siniers francais

bien avant de rece-
voir les clés d’or
de Gault et Millau. C’est vrai que
leur guide a révélé une nouvelle for-
me de cuisine. Ces deux person-
nages truculents, intéressants, ont
vraiment contribué au développe-
ment de la cuisine frangaise. J’ai un
bon souvenir de ces années-la,
méme s’il y a eu des passages diffi-
ciles. J’ai débuté avec la note de
13 sur 20 et j’ai di gravir les éche-
lons jusqu’a la note maximale.
Lorsque j’ai été gratifié de la note de
19,5 sur 20 et du titre de «cuisinier
du siecle» en compagnie de Paul
Bocuse et de Joél Robuchon, j’en ai
été géné, parce que je ne faisais que
mon travail. Il ne faut pas trop subir
les influences des guides, mais sur-
tout faire ce que I’on a envie. Quant
a la clientele, en écoutant trop
d’échos sur les styles de cuisines,
elle est plutot déstabilisée...

— Vous avez eu I’occasion, au cours
de votre carriere, de cotoyer un
certain nombre de personnalités
qui venaient chez vous pour votre
réputation. Est-ce que parmi elles,
certaines vous ont marqué?

— Je garde un excellent souvenir de
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personnages marquants comme
Jacques Brel, Salvador Dali, Johnny
Weissmuller, Jean-Louis Trinti-
gnant, mais aussi de Pelé, puisque
j’étais un amateur de football et du
président Richard Nixon qui venait
nous toucher la main en cuisine.
C’étaient de grands moments de
bonheur, mais aussi de tension.

«Richard Nixon
nous saluait
en cuisine »

— Vous avez une fille, mais elle n’a
pas choisi de suivre votre voie.
Est-ce que cela vous désole?

— Non, disons que c’est un petit peu
dommage. Mais étant donné la jeu-
nesse et la vie de famille qu’elle a
vécue a Crissier, elle n’était pas
passionnée par le métier. C’est une
chose qui n’a pas réussi...

— Vous avez passé la main a votre
chef Philippe Rochat il y a un an.
Vous avez aujourd’hui 61 ans. Ac-
tif comme on vous imagine, vous
n’étes pas a la retraite. Comment
occupez-vous votre temps?

— Pour le moment j’ai controlé les
travaux de ma maison qui ont duré
plus de neuf mois. J’ai fait trois dé-
ménagements successifs. Si bien
que je n’ai pas eu le temps de songer
a une retraite active. Je ferai proba-
blement deux livres de recettes qui
concerneront les créations depuis
1983 a nos jours. Apres une année
de transition, il faut trouver une as-
sise dans sa retraite.

— Vous aviez des envies. Vous par-
liez de sport, vous adorez le vélo...
— ... Oui, mais les performances di-
minuent avec 1’adge. On peut tres
bien se contenter d’un petit footing
et d’un peu de vélo sans pour autant
consacrer au sport des journées en-
tieres.

— Mais vous n’avez pas peur de
vous ennuyer pendant votre re-
traite?

— C’est difficile a dire. Je m’ennuie-
rais plutdt de mes jeunes cuisiniers.



Les deux dernieres années d’exploi-
tation ont été difficiles, parce que
c’était un peu frustrant de songer a
me retirer. Je ne savais pas quelle
_solution adopter, cela me travaillait.
En méme temps, je ne savais pas s’il
fallait rester jusqu’a 1’age de la re-
traite. Etant donné que ma fille a
choisi une autre voie, j’ai pris cette
décision...

—Je pense qu’il est important,
pour vous, que de jeunes chefs
poursuivent sur votre lancée.
Avez-vous eu envie de créer une
sorte d’école, ou des cours de per-
fectionnement pour cuisiniers?
—On ne peut pas créer une école
tout seul. Il faudrait pouvoir s’en-
tourer de cuisiniers qui ont appris
avec moi. Mais je n’ai pas encore
cherché ce que je pourrais faire I’an-
née prochaine.

«Je trouve qu’il y a
trop de gaspillage
dans la société »

— Aujourd’hui, est-ce qu’il vous
arrive fréquemment de cuisiner
pour la famille ou pour des amis?
— Je cuisine tous les jours pour la fa-
mille. Mais je fais des choses toutes
simples et rapides. A ’avenir, je fe-
rai des petites soirées pour des amis
et je cuisinerai plutdt des plats an-
ciens. J’ai envie de manger des
choses vraies, peut-€tre moins so-
phistiquées. J’ai besoin de retrouver
une forme de cuisine plus simple.
—Y a-t-il un plat qui vous fait tres
plaisir et, a I’inverse, une recette
que vous ne pouvez pas avaler?

— Dans la cuisine chinoise, il y a des
mets gluants que je ne mange pas.
C’est plus la texture que le godt. J’ai
mélangé la pomme de terre et la
truffe, la truffe et le poireau, mais je
ne mélangerai jamais 1’endive ou la
carotte rouge et la truffe. Cela dit,
j’aime tous les produits.

— A votre avis, le goiit évolue-t-il
avec I’age ou est-ce qu’il reste tou-
jours stable?
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—Sion alasanté, il n’y a pas de rai-
son que le gofit diminue. On a eu
une formation du got par la facon
dont nos parents ont cuisiné. Il y a
une évolution qui se fait au fur et a
mesure du temps, mais je ne pense
pas que le golit change ou s’altere.
— Est-ce que le probleme de la
faim dans le monde peut interpel-
ler un homme comme vous, qui a
travaillé régulierement avec des
produits haut de gamme?

— 1l s’agit maintenant de donner la
possibilité de se nourrir aux gens qui
en ont besoin. Le plus important est
de trouver de la nourriture pour cha-
cun. Je trouve qu’il y a trop de gas-
pillage dans notre société. C’est ce
gaspillage qu’il faudrait récupérer le
plus possible en utilisant les tech-
niques modernes de cuisson et de
conservation.

- Vous avez connu une certaine
forme de gloire dans votre profes-
sion. Aujourd’hui, vous étes reti-
ré. Est-ce que vous avez I’impres-
sion d’une vie bien remplie. Est-ce
qu’aujourd’hui, vous étes un
homme heureux?

— Disons que j’ai eu une vie tres
remplie sur le plan du travail, avec

quinze heures par jour, mais com-
plétement catastrophique au niveau
des loisirs. Je n’ai pas fait de
voyages, je n’arrivais pas a lire, si-
non des livres de cuisine, on a com-
pletement passé a coté de la vie fa-
miliale et je ne pourrais méme pas
vous dire ce qui s’est passé pendant
tout ce temps, car je n’ai pas fré-
quenté le cinéma ou le théatre.

— Vous allez donc vous rattraper
maintenant?

— Dans la mesure du possible oui,
mais je me demande si I’envie de
faire des grands voyages ne s’en va
pas... Et puis ici, a Féchy, je vais
m’occuper de ma mere qui a 87 ans
et de ma famille en espérant garder
la santé qui me semble étre I’élé-
ment le plus important. Cela dit, j’ai
des idées dans la téte qui ne me lais-
sent pas beaucoup de place pour les
loisirs...

Interview: Jean-Robert Probst

Photos Yves Debraine
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les recettes de féte de Fredy Girardet
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