PAROLE DE CHEF

le chef allemand des bords de Seine

Natif de Hambourg, normand
d'adoption, David Goerne

est installé dans un manoir
néo-gothique face a la Seine.
Ily propose sa cuisine avec
fraicheur et spontanéite,
heureux de vivre son métier
dans un pays qu’il adore :

la France.

Perché sur les hauteurs de Caudebec-en-
Caux, le manoir de Rétival (XVIle siecle)
abrite une table discréte ot officie un
jeune chef gui sort de lombre. En 2003,
il achéte le manoir, avec lambition den
faire le point de départ de sa carriére en
France, le jeune homme ayant toujours
vou¢ un grand amour i la cuisine
frangaise. Natif de Hambourg, David
Goerne fait son apprentissage au Louis
C Jacob, un des plus grands hotels de la
ville. I poursuit sa formation au Piment
(une étoile Michelin). Et pendant six ans
il est second chez Dirk Luther au Meierei
{deux étoiles Michelin), avant de connai
tre une période de vagabondage culinaire
qui va le mener en Autriche, en Suisse,
au Maroc, puis & Paris ol il fait un stage
a lécole de formation Alain Ducasse, Ces
diverses expériences lui ouvrent dautres
horizons, Au Maroc, il apprend a utiliser
certaines méthodes de cuisson, le bon
usage des épices, alors que son passage a
lécole d’Alain Ducasse lui fait compren-
dre que fon peut envisager la cuisine
frangaise d'une maniere plus technique
et dépouillée, mais tovjours dans le plus

grand respect du produit. Ce stage
lui permet de rééquiRbrer sa vision
de la cuisine : il finit par trouver son

propre style,

« Au départ mon idée était de convier
mes hotes a un petit voyage autour des
produits locaux saisonniers, issus aussi
bien de la mer que de la terre, en toute
simplicité », raconte David Goerne.

« J'ai d'abord utilisé la vaste cuisine du
manoir comme une salle de restaurant,
pour éviter toute barriere entre moi et
mes clients. Je les recois autour d’une
grande table, face aux fourneaux, tout en
limitant le nombre de convives i quinze
personnes, ce qui permet détablir une
vraie communication et un lien entre
eux et moi, En tant que chef, je peux
surtout observer leur réaction quand je
pose les assiettes devant eux. » Ce mode
déchange, David Goerne l'a conservé
tout en décidant de franchir un cap.
Deux salles, dont Tancienne salle &
manger du manoir, ont ét¢ ouvertes

en fin de semaine au déjeuner
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Le Fond Blanc de Volaille
en pate Knorr Carte Blanche
est urie alternative de gqualite
pour le fond blanc de volaille

du chef David Goerne
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Astuce
Food Solutions




