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Personnalité
Par Jean-Robert Probst

Carlo Crisci
«La cuisine, c'est une histoire

Il est certainement
le plus discret des

grands chefs du pays
et sûrement le plus
inventif. Dans

l'ancienne bourgade
de Cossonay, nous
avons rencontré un
passionné de cuisine,
dont les recettes se

dégustent d'abord
avec les yeux.

A l'enseigne du Cerf, le cé¬

lèbre restaurant discrètement

aménagé dans une
vénérable bâtisse, le

gastronome pénètre dans un univers
surprenant. A l'entrée de l'établissement,

il découvre tout d'abord
sur sa droite La Fleur de Sel, une
minuscule brasserie où l'on sert
des mets très élaborés à des prix
plutôt doux. Le couloir au sol
patiné par les siècles mène ensuite à

la salle à manger, dont la décoration

a été totalement repensée. La
salle voûtée, soutenue par deux
piliers inamovibles, apparaît aujourd'hui

dans son apparat sobre et
dépouillé, dominé par des tons clairs.
Un éclairage indirect confine à

l'endroit une atmosphère subtile et
chaleureuse et le personnel,
souriant et efficace, a l'art de mettre à

l'aise les clients les plus exigeants.
Le restaurant, convivial et
accueillant, se prête parfaitement à

la cérémonie d'un repas gastronomique

exceptionnel. Chez Carlo
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Avec Christine,

son épouse, ils sont

complémentaires.



de sensibilité!»
Crisci, tous les sens sont mis en
éveil dès l'arrivée des premiers
mets. Avant la valse des papilles,
les yeux sont à la fête. Le chef
est un artiste et chacun de ses plats
est présenté comme un tableau
abstrait aux tons maîtrisés. Puis
viennent les goûts, inconnus et

magnifiques, des goûts nouveaux,
qui roulent sur la langue en dégageant

leurs parfums sublimes. Les

escargots sont enrobés d'une
crème d'épiaire, les crevettes relevées

de tamarin, les coquilles
Saint-Jacques de mélilot.
Mais qui est ce magicien au sourire

énigmatique, qui envoûte les

gastronomes avec sa cuisine
saupoudrée de surprises et de petits
bonheurs?

-D'où venez-vous Monsieur Crisci?

- Je suis né à Saint-Loup, tout près
de Pompaples. Mon père était
arrivé d'Italie à l'âge 18 ans. Il a
d'abord travaillé comme ouvrier agricole.

Puis il a acheté un chariot de
boissons et de sandwiches, qu'il
poussait sur les quais de la gare de
Vallorbe. Je me souviens que je
l'aidais, quand j'étais enfant. Il a

ensuite géré des cantines pendant
la construction de l'autoroute entre

Genève et Lausanne.

- Vous avez donc passablement
voyagé à travers le canton durant
votre enfance?
-Après Vallorbe j'ai habité
Lausanne, puis Saint-Prex, où mon
père avait repris le café de la
Croix-Fédérale. Finalement, nous
nous sommes fixés aux Paccots où
il avait racheté le café de la Dent-
de-Lys.

- Vous étiez donc destiné à la
restauration, par la force des choses?
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-Pas forcément. A l'âge de 15

ans, je voulais me lancer dans le

graphisme ou dans une profession
artistique. Mon professeur m'a
conseillé de travailler avec mon
père et d'apprendre un métier plus
stable. C'est ainsi que j'ai fait
cuisinier. Je ne pouvais pas imaginer
alors que la restauration allait me
permettre d'explorer autant de

voies différentes.

«Avec ma femme,
nous nous complétons.»

- Où avez-vous effectué votre
apprentissage?
- A l'Hôtel du Lac à Vevey, où j'ai
acquis des connaissances basiques.
Puis je me suis perfectionné à

Bâle, dans une brasserie et ensuite

je suis parti à Londres.

vey, sa sœur fait des études dans le
domaine social et mon fils aimerait

devenir graphiste.

- De retour de Londres, vous êtes
retourné travailler chez votre
père, avant d'ouvrir le Restaurant

du Cerf. Quel âge aviez-
vous lorsque vous vous êtes lancé
dans cette aventure?

- J'avais tout juste vingt-cinq ans.
Je suis d'abord devenu
locataire du restaurant,
avant de racheter le
bâtiment. Heureusement,
j'ai été très bien
secondé par ma femme,

d'abord au service, puis dans la
gestion. Nous avons toujours
travaillé ensemble.

- Dans quelles circonstances avez-
vous connu Christine qui allait
devenir votre épouse?
-Je devais avoir 19 ans. Elle
venait d'Alsace. Pour payer ses
études, elle travaillait chez mon père
aux Paccots durant la saison d'hiver.

On s'est rencontré et on ne
s'est plus jamais quitté.

- Cela fait longtemps?
- Euh, oui. Mais je ne calcule pas...

Avez-vous des enfants?

- Oui, nous avons eu trois enfants :

Malya, Fanny et Angelo, qui sont
aujourd'hui hors de la coquille.

- Est-ce qu'ils travaillent également

dans la restauration?
-L'aînée s'occupe des ressources
humaines et de l'administration de

l'Hôtel des Trois-Couronnes à Ve-

- On constate souvent que, quand
un couple travaille ensemble dans
la même entreprise, cela peut
créer des problèmes. Comment
les avez-vous résolus?

- Il faut le demander à ma femme.
Disons qu'elle me supporte. Plus
sérieusement, je crois que c'est
parce que nous avons toujours été

complémentaires.

- Comment devient-on Carlo
Crisci? Comment parvient-on à

se faire reconnaître dans le
milieu très fermé de la haute
gastronomie?

- Il faut faire ce qu'on aime, je crois

que c'est le secret. J'ai toujours
aimé faire à manger. Je suis avant
tout cuisinier. A la différence que je
ne sors pas du même moule que
mes confrères. Je n'ai pas travaillé
chez un grand chef, comme la plupart

d'entre eux. Pour moi, la route
n'était pas la même pour arriver au
but, j'ai dû travailler beaucoup pour
trouver la bonne formule.
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Personnalité

- C'est quoi pour vous la bonne
formule, celle qui marche?
-C'est le plaisir ludique. Je ne

peux pas être en cuisine sans qu'il y
ait un peu d'amusement. Il faut
avoir le goût de la recherche et
aussi utiliser des produits de qualité,

pas des ersatz de truffe par
exemple. Ce qui m'a plu, c'est de

pouvoir jouer avec de bons produits
et de varier les recettes, découvrir
toujours de nouveaux goûts.

«Dans la cuisine,
il y a juste du plaisir

-Votre cuisine se déguste
d'abord avec les yeux. Vous décorez
vos assiettes pour en faire de
petites œuvres d'art. D'où vous est
venue cette idée?

- C'est un peu ma revanche,
puisque je voulais devenir
graphiste. Pour moi, c'est une mise en
valeur des produits. Il n'y a pas
d'esbroufe, dans ma cuisine. Il
n'est pas nécessaire d'en rajouter
pour épater les clients. Le mélange
des goûts et des couleurs, c'est un
peu un jeu de construction, un
véritable équilibre.

- Dans quelles circonstances
imaginez-vous de nouvelles recettes?

- En travaillant. Il s'établit une
espèce de dialogue avec les
produits. Je parle aussi avec mes
collaborateurs, il y a un échange, c'est
réactif.

- Etes-vous influencé par des

personnes ou par des rencontres?

- Tout m'influence. Celui qui n'est
pas influencé, il avance les yeux
fermés. Pour moi, ce n'est tout
simplement pas possible. Je suis
influencé par tout ce qui se passe
dans mon entourage.

- Vous arrive-t-il de rêver d'une
nouvelle recette durant la nuit?
-Non, pas vraiment. Il m'est
arrivé parfois d'avoir un déclic à

mon réveil. La cuisine, ce n'est
pas que des recettes. C'est surtout
une histoire de sensibilité, de tiroir

»

qu'on ouvre. Parfois, on ne trouve
pas la bonne clé et il faut la chercher.

Il n'y a rien de grave, dans la
cuisine. C'est juste là pour faire
plaisir.

- La notion de plaisir est importante

pour vous?
-Il n'y a que cela qui compte. Il
faut arrêter de parler de rapport entre

la qualité et le prix, mais parler
de rapport entre la qualité et le plai¬

sir. Si vous payez 500 francs

pour un bon repas et que vous
dites: c'est trop cher! Alors
c'est fichu. Mais si vous
payez 1000 francs et que vous
avez eu du plaisir pour cette

somme, alors c'est réussi. Seule la
notion du plaisir qu'un produit
apporte est importante.

- Comment expliquer le prix élevé
d'un menu gastronomique?
-Il y a la marchandise,
l'infrastructure, le personnel, tout ça a un
prix. A nous de le calculer au plus
juste. On peut se nourrir pour
quinze francs, mais alors on ne
parle pas de gastronomie.

- Vous utilisez des produits assez

peu conventionnels dans votre
cuisine. Est-ce une volonté de votre

part?
- Il y a effectivement des produits
exotiques, comme le tamarin et
certaines épices. Mais qu'est-ce
qui est exotique? Généralement,
c'est ce que les gens ne connaissent

pas. Dans ma cuisine, on utilise

également l'épiaire que l'on
trouve dans nos sous-bois, mais
aussi le tussilage, le mélilot, le

sureau, des produits de nos régions.

- Lorsque vous quittez votre
cuisine, avez-vous le temps de vous
adonner à une autre passion?
-J'aime bien aller au cinéma,
j'aime bien partager un repas avec
les amis et je fais du ski en hiver.
Je prends le temps pour les amis et

pour la famille.

- Quand vous vous retrouvez en
famille, est-ce vous qui préparez
le repas?

- Je mange rarement dans mon
restaurant, plus souvent chez moi.
Je prépare des choses toutes
simples, comme un plat de pâtes ou un
bon risotto.

- Qu'allez-vous faire durant les
fêtes de fin d'année?

- On va partir en vacances avec
ma femme et des amis. On hésite
encore entre une semaine de ski ou
un voyage dans un pays chaud. De
toute façon, nous irons nous reposer,

parce que le mois de décembre
est toujours très pénible dans la
restauration.

Restaurant du Cerf,
1304 Cossonay, tél. 021 861 26 08.

Fermé dimanche et lundi.
Vacances dès le 23 décembre.

Mes préférences
Une couleur
blanc

Une fleur
l'orchidée

Une odeur
les sous-bois

Une recette
la prochaine
Un pays
le monde

Un acteur
Pierre Richard

Un livre
les livres de recettes

Une musique
le jazz de Thierry Lang

Une personnalité
le sculpteur Krahenbuhl

Une qualité humaine
l'humilité

Un animal
les oiseaux

Une gourmandise
le chocolat

CARLO
C R i S C i

EQUILIBRE

•T
A lire:
Carlo
Crisci,
équilibre,
Editions
Favre.
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