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Jean-Luc L’Hourre. « Tout ne va pas avec tout »

| Jean-Luc L'Hourre,
l'enfant de
Lannilis, a
beaucoup
bourlingué. Depuis
plus d'un an, ce
cuisinier Meilleur
Ouvrier de France,
est revenu aux
fourneaux de

« L'Auberge des
Abers». Lair du
pays a été le plus
fort.

A 48 ans, Jean-Luc L'Hourre,
avec 53 compagne Anne-Laure
Brouzet, qul fait profiter I clien-
téle de ses grandes connaissan-
% de sommelibre, est dans la
plénitude d'une cambre commen.
cée dis [age de quinze ans com-
me m:mnu au g« Brittany » de

1l 3 retrouvé avec plaisir
la vieille maison familiale de sa
commumne natale,

Auriez-vous pu pratiquer

fes marmites tout petit.

Avant mes parents, ma grand-
mére Marie-Frangolse tenait un
restaurant cevriar, Je me sou-
viens toujours avec émotion de
ses bauchées & fa reine, ou enco-
1= de In noix de veau braisée cul-
e longtemps au four avec ses
sucs caramefists. C'est ma made-
leine die Proust:

Votre ours profession-
glrug::bhlunm

« La cuisine et
l'armée ont des
points communs :
discipline, rigueur,
respect des
horaires et un
certain sens de la
hiérarchie. »

Jean-Lue L'Hourre

qui avait deux macarans, chez
Tirel-Guésin prés de Saint-Malo,
avant de mettre le cap s la
Guyane ¢t la Floride,

Aprés, jo me suis retrouvé dans
le midi & Abc-en-Provence, & Paris
comme sous-chef & «Lla Tour
d'Argent s, U« Chiteay de
Poteliéres s dans le Gard od ['ai
décrocht: d::: £toile en quelques

de cuisinier ?

Je ne crois pas, hormis peut-Bire
une carriére dans I'amée que |'al
pratiquée pendant deux ans.

il eiste d*allleurs des points com-
muns ; discipline, riguear, respect
des horaires, un certain sans de
Ia hiérarchie. Mais, c'est wial, on
peut dire que je suis tombé dans

G2, on peut e dire. 'ai commen-
e en Britagne & Rescoff, NH
landéda & «la Bale

A..gu,_ameemmhnum
que, 3 Brest chez Gérard Le Sann
ail « Vatel », Ensuite, je suis parti
chez «la Mére Poulards au
Mant-Saint-Michel, Je sifs passé
4 «la Crémaillére s 3 Orléans

> Un joyau finistérien

Accroché & son rocher dans les
eau fodées de la mer, l'ormeau
prise la cuisine aux algues qu'll
déguste gouliment. Vedette de
Ia péche & pled aw: grandes
marées, Il est comme un tro-
phée que l'on mantre. A sa vue
les papilies frétillent, et déja,
dans 53 tée, le gourmet imagi-
NE 53 saveur Ia finesse
s'installe entre viande blanche
et polsson. Comme foutes les
bonnes choses, [l se mérite : le
décrocher de son cailiou deman-
de un bel effort.

Le dur sait se faire tendre aprés
avolr é18 et simplement
accommodé, il réjouira |2 palals.

L'ormeau a de la classe : aprés
le bonheur de |a dégustation, il
offre sa coquille Irisée qui, com-
me un arc en ciel, décorera le

salon, « J'aime préparer les
ormeaux juste podlés
avec une]mmnelade d nk;nms
de Roscoff au citron, du jus de
ulet rdti, et une mousse de
eurre & la citronnelle. Pour
moi, ce produit est un des
Joyaux du Finistére qui n'est
assez valorisé, Sa- saveur doit
Etre bien traitée et non mas-
quée, J'aime le cuisiner car il
m'offre des possibifités multi-
ples », souligne avec gounmandi-
e e chei.

Que vous ont apporté tou-
tes ces pérégrinations 7

« la connaissance des produits
des différentes régins par ol je
suls pme. mals aussi a passibili-
1 de progresser de makson en
‘maison, grande ou petite.

> Partition gourmande

Le croustillant aux pommes,
et sauce caramel

Pour six personnes.

Ingrédients

Pour e croustillant:

- 100 g de farine

- 250 g de sucre

=130 g de beume fondu

- 125 g d'amendes hachies
- Una nolsette de glucose

- 130 g d'eau ti

Mélanger Je tout.

Pour [a satice caramel:

=120 g de sucre

= 2 centilitres d'eau

- 15 centilitres de créme

Faire un caramel biond avec le
sucre, I'eau, incorporer la -
me et la bouillir.

Préparation

Etaler finement la pAIe 4 crous-

lfﬂarn sur une plague huilée.
Cuire dix minutes & 150 °C,

puis, détailler & chaud avec un

emporte-pitce rond douze dis-

ques de six centimétres de dia-

“pommes de terre qrenaile de Ia

Hl 'y @ pas de secret: c'est com-

me cela qu'on apprend vraiment
00 métier,

Comment  définidez-vous
votre cuisine 7

Man creda: rester simple; Recou-
rir aux medlleurs produits, mpec
Ter les saisons et présenter un
atsjotte cohérente. Tout ne va
pis avec toUL Les gens veulent
de la wéritg,

poudre de fard, de la ciboulette,
un petit jus de viande et une
mausse de beurre.

Faime bien :ﬁsll suggérer des
langoustines simplement sautées
& cru avee un cromesqui de pieds
et oredlles de cochon.

Sachant qu'on doit retrouver le

gumded\nquemdmletqueje
privilégie coux de la région qu
sont merveilleu, Ilimlsawules
attendre. Trols semaines avant
l'ouverture de la péche & la
conuille, '3 déj4 la saveur de la
Saint-Jacques dans la bouche |

Vous dtes indifférent aux
modes du moment 7

Oui. Prenez Ia cuisine mobéculai-
re, trés tendance actuellement.
Je suis capable de la faire, mais
je I'dite. Ce n'est pas ma tasse
de thé. Je ne suis pas |a mode. Je
iais cnnfianr.ea ma ligne directr-

Chez vous, les clients peu-
vent manger en ayant une
vue sur les cuisines. Un vrai
plaisir, mais n'est-il pas
fklé au moment de régler
"addition 7
Nous avons une formule 4 17 et
22 € le midi avec une entrée, un
plat, un dessert, ot toute une
série de suggestions de vins au
vere & partir de 3,50 €, Le solr,
Iemrmlgas fone-
tionne du mercredi au samedi,
ainsi que le dimanche au
ner avec des menus & 47, 60, 72,
et la dégustation 3 88 €, Il est
méme possible d'ajouter les vins
assortis & ce demier, pour chacun
des cing plats, e tout pour 120 €
tout compris.

A quand une étoile au Miche-
lin pour ['Auberge des
Abers 7

L'étoile, c'est important évidem-
ment et je ne suls pas maftre en
la matiére, méme si o sals.ce
que c'est, pour Iavoir cbienue
ailleurs. Mais, ma plus grands
jole, c'est d'avair une salle pleine
avec des gourmets contents. Et
Puis, ma plus geande fierté, ¢’

Cellne.nnlegudei\de.
André Rivier

> Réservez votre table
L'Auberge des Abers

5, place du général Leclerc
i Lannilis

Tél 02.98.04.00.29.

miires, romarin

métre,

Eplucher trols pommes golden,
les taillar an petits dés, fos faire
sauter dans une polile avec une
branche de romarin pendant
clng minutes.

Monter en chantilly 200 gram-

mes de créme fleurette avec
vingt grammes de sucre glace.

Dressage

Dispaser au centre de chacune
des assiattes un rond de crous-
tillant.

Recouvrir de chantilly. Flacer
un dewxiéme croustillant. Sur
celui-c, poser les pommes et
q;uz]quu milires, puis recouvrie
avec un troiskéme croustillant.
Entourer avec la créme cara-
mel,




Accroché 3 son rocher dans les L'ormeau a de la classe : aprés



