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Nouvelle jeunesse pour le Chapon Fin

A I'orée de ses 200 cents ans, un air nouveau souffle sur I'emblématique établissement bordelais. Rencontre avec
son directeur, Fran¢ois Régimbeau.

Le chef Younesse Bouakkaoui ef Frangois Regimbeau.

ouvert depuis le
12 novembre aprés
uinze jours (intenses)

de travaux de rénovation, Le
Chapon Fin rayonne. Exit
I'entrée sombre et imperson-
nelle ! Désormais, une nouvelle
ambiance, plus chaleureuse,
invite & pénétrer et  s'avancer
vers la grande salle. La nouvelle
moquette, aux couleurs beige et
verte, fait le lien entre les deux
espaces. L'original et majes-
tueux décor de rocaille, véritable
chef-d'ceuvre de la Belle Epoque,
apparait alors. Il date de 1901 et
porte la signature de I'architecte
Cyprien-Alfred Duprat. La végé-
tation (naturelle et artificielle)
est beaucoup plus présente.

« Nous avons voulu redonner
a cette salle son ambiance végé-
tale de jardin d’hiver des débuts
du XX* siécle. Je voulais ouvrir
l'espace. apporter de la lumiére
et une ambiance plus chaleu-
reuse », précise Frangois Régim-
beau, directeur du Chapon Fin.

Cela faisait trois ans qu'il
réfléchissait 4 cette rénovation.
Pas facile de moderniser un res-
taurant entré dans I'Histoire,
ol le jeune chef Joseph Sicard

map

décrocha les trois étoiles lors
de la premiére édition du guide
Michelin en 1033. Le lieu fut
fréquenté par d'illustres person-
nalités, dont Sarah Bernhardt,
Henri de Toulouse-Lautrec, le
roi d'Espagne Alphonse XIII,
Georges Clemenceau...

« On a travaillé avec l'ar-
chitecte David Dalidec et son
équipe - Ulrich Ramé et Lau-
réne Marcelin - a partir des
idées que javais en téte dés le
départ. Il s'agissait de respecter
plusieurs critéres : rester dans
lesprit de 'époque, n'utiliser
que des matériaux minéraux
et végétaux, revoir l'ambiance
lumineuse du lieu et priori-
ser les formes arrondies. On a
redonné une dimension d'unité
a la salle, tout en aménageant
des espaces pour plus d'inti-
mité, énumere Frangois Regim-
beau. Pour la végétation, nous
avons collaboré avec la fleuriste
Sabine Chave. La partie bar a
été totalement repensée, avec
un comptoir en bois, bombé,
qui évoque les courbures de
la rocaille. Il a été réalisé par
l'ébéniste Thomas Feugnet et a
nécessité 1.260 heures de tra-

Vue de ka salle du Chapon Fin.

vail ! On y a installé une station
mixologie et notre sommelier
a créé six nouveaux cocktails.
Cognac et Armagnac sont mis
en valeur. Et nous sommes pas-
sés en eau microfiltrée. »

L'objectif était d’apporter
« une meilleure expérience
client », avec une cohérence
améliorée entre le travail réalisé
en cuisine et celui de la salle,
insiste le directeur.

Quinze personnes travaillent
au Chapon Fin, dont huit en
cuisine et sept en salle. Ces tra-
vaux ont motivé les équipes qui
se sont beaucoup impliquées.
Avec, en ligne de mire, les célé-
brations marquant les 200 ans
du lieu. Un anniversaire qui sera
fété tout au long de 2025.

Le premier temps fort sera
pour le Nouvel An. I'établisse-
ment renoue en effet avec une
tradition du siécle dernier, avec
cette année une soirée caba-
ret. La scéne, ol se produiront
plusieurs artistes, chanteurs,
danseurs, magicien, sera instal-
lée devant la rocaille. « A cette
occasion, pour le passage aux
200 ans, on propose un menu
‘historique’ qui reprend les plats

des grands chefs du restaurant
- Joseph Sicart, Frangois Gar-
cia... -, des plats revus et remis
au gofit du jour par notre chef,
Younesse Bouakkaoui. Ce sont
de grands classiques avec, pour
ligne directrice, l'idée de retrou-
ver la vraie gastronomie borde-
laise qui s'était perdue avec le
temps. Awjourd’hui, la cuisine
gastronomique s'est un peu uni-

formisée, notre objectif avec le

chef est de retrouver cette iden-
tité bordelaise qui a existé pen-
dant longtemps. C'est un gros
travail d'archives et d'histoire
mais, petit @ pefit, on retrouve
ces plats identitaires qui ne se

font plus ou quasiment plus »,

révéle Frangois Régimbeau.
Quatre grands événements
- qui représenteront quatre
grandes étapes du Chapon Fin
- viendront ensuite ponctuer
2025, « avec des plats spé-
cifiques de chaque époque a
chaque événement ». Chacun
de ces moments verra un grand
chef ayant marqué la maison
venir réaliser un diner a quatre
mains avec le chef Younesse
Bouakkaoui. Bien que les noms
seront progressivement dévoi-

Un chef heureux

En ce début de matinée
du 20 novembre, en cuisine,
la brigade s'active sous la
direction du chef Younesse
Bouakkaoui. Arrivé début
2024, le chef affiche un bon-
heur non feint. « J'ai une
équipe formidable. J'ai fait
de trés belles rencontres »,
assure-t-il. Pourtant, tout n'a
pas été facile. « Je suis arrivé
tout seul, dans un lieu chargé
d'histoire qui avait besoin de
renouveau. Ce n'est que du
positif ! Je suis trés heureux
1L »

A l'occasion de la rénova-
tion de la salle, quelques amé-
nagements ont été aussi faits
« dans cette cuisine qui est
la méme qu'ont connue tous
mes prédécesseurs : Joseph
Sicart, Francis Garcia, Nico-
las Frion... La pression est
donc au rendez-vous ! S'ins-
crire dans [l'histoire du lieu,
pour lequel j'ai beaucoup de
respect, est une source de
motivation. J'espére que dans
200 ans, le Chapon Fin conti-
nuera d'exister ! », déclare le
chef, avec un mélange d'émo-
tion et de fierté. Younesse
Bouakkaoui a voulu rendre
hommage a ses confréres en
accrochant d'anciennes pho-
tos ou illustrations oil on voit
notamment la salle en début

lés, on en devine déja certains...

Enfin, un livre, en cours
d'écriture, paraitra au cours du
premier trimestre 2025 a l'occa-
sion des 200 ans du Chapon Fin.
« 1l sera le fruit d'un important
travail de recherche dans les
archives et la presse locale de
l'époque, réalisé avec l'historien

Des saveurs basques a Bordeaux

Des chefs de I'association Ja (ki) fea sonf venus promouvoir la cuisine fradifionnelle basque.

‘est dans le tout nou-

veau centre de formation

de 'UMIH (Union des
métiers et industries de I'hétel-
lerie-restauration) de Gironde,
a Bordeaux-Lac, que I'événe-
ment gastronomique a eu lien
le 21 novembre. Cing chefs et
un maitre pitissier-chocolatier
basques, membres de Ja (ki) tea,
ont ainsi régalé la vingtaine de
convives bordelais venus décou-
vrir le savoir-faire culinaire
basque espagnol.

Cette association gastrono-
mique est née en 2009. Le pré-
sident Xabier Zabaleta, chef du
restaurant Aratz, a4 San Sebas-
tian, explique : « On voyait que
tout le monde parlait d'une
cuisine de tendances, moderne,
en oubliant la cuisine tradition-
nelle. Certains chefs oublient en

effet les racines. Les grandes
enseignes prennent de plus en
plus de place. De la est venue
l'idée de créer, avec quatre
Journalistes gastronomiques
basques espagnols, Ja (ki) tea,
qui veut dire la cuisine de tou-
jours. Au départ, nous étions
quinze chefs de la province de
Guipuscoa. nous sommes qua-
rante aujourdhui. Des chefs
exergant en Navarre et en Bis-
caye sont venus nous rejoindre,
de méme que certains chefs
basques francais. Notre but ?
Casser les frontiéres politiques
et faire ce qui nous unit, de la
cuisine basque. »

Leur venue 4 Bordeaux avait
comme objectif de « vous trans-
porter, @ travers des plats
typiques traditionnels, chez
nous. Dans un monde globa-

Les chefs de Ja (ki) tea en pleine praparation du diner.

lisé, oit on cuisine de moins en
moins et ot la lumiére est mise
parfois un peu trop sur les chefs
au détriment des produits et des
producteurs, il s'agit de mettre
en lumiére des recettes a la por-
tée de tous, gourmandes, réali-

maAD

sées avec des produits de qua-
lité de notre terroir, de saison,
simples et cuisinés avec honné-
teté ».

Les liens amicaux entre
les membres de Ja (ki) tea et
Franck Chaumeés, président de

I'UMIH Gironde, datent de lon-
gues années. « Ils ont toujours
répondu présents @ nos sollici-
tations, notamment a chaque
édition du salon Exp’Hoétel.
C'est tout naturellement qu'on
les accueille aujourdhul. Notre
but est de faire le match retour,
avec un collectif de chefs giron-
dins, pour aller promouvoir nos
produits et notre savoir-faire
auprés de nos amis basques
espagnols. Dans notre beau
métier, l'important est d'étre
unis autour de l'assiette ! »,
déclare celui qui est aussi pré-
sident national de I'UMIH
branche restauration.

Au menu de ce soir-1a, il v
avait (évidemment) des pintxos,
comme la « gilda », élaborée avec
des olives vertes, des piments
au vinaigre et des anchois par

du XX* siécle, des menus
d'époque et des chefs trés
renommés avant fréquenté
cette maison.

Le chef Bouakkaoui réflé-
chit déja aux menus qui vont
accompagner les festivités
liées aux 200 ans. « Je m'ins-
pire du passé, des dates clés,
sans oublier l'étape actuelle,
en regardant les archives, les
menus de I'époque. Nous les
revisiterons et les modernise-
rons en retravaillant les gar-
nitures, la mise en scéne des
plats, et on gardera le travail
des sauces, intemporel, pour
retrouver ce goit a l'an-
cienne. Brice, le sommelier,
va effectuer aussi un travail
au niveau de la cave car elle
est aussi chargée d’histoire
et fait partie intégrante de
l'histoire du Chapon Fin au
méme titre que le restaurant.
A 'époque, ce lieu était @ la
fois un restaurant, une cave
a vins... Tu venais, tu partais
avec le menu... Mine de rien,
c’étaient des précurseurs ! »

Younesse Bouakkaoui
conclut par une anecdote :
« J'ai récemment regu un
Jeune homme venu avec un
menu de sa grand-mére qui
datait de 1980. Ca arrive sou-
vent!»

AD.

Olivier Londeix. Un collection-
neur nous a aussi confié des élé-
menis. »

Anna DAVID
(1)5, roe Montesquiey & Bomdesu, chepon-fin,
com Queart du mand au semadi, midk &f so
Menu jque & mick - 45 € Le sai¢ daux
menus en Stemps 3 78 Ecuan 6 lamps A 98 £,

la cheffe Elena Navarri. Le chef
Javi Penas (restaurant Herriko
Extra, 4 Lasarte-Oria) a proposé
un crabe de mer, « txangurro a
la donostiarra », le chef Xabier
(Osa (restaurant Urbain, 4 Deba),
un merlu & la sauce verte, le
chef Xabier Zabaleta un chipi-
ron « begi haundi » et la cheffe
Arantxa Arrizabalaga (restaurant
Kattalin, & Beasain) une cite de
beeuf Lurra AA (Okelan). Enfin,
le maitre pétissier-chocolatier
Rafa Gorrotxategi, de Tolosa,
a concocté un dessert typique
du Pays basque et de Navarre,
pantxineta gold, réalisé avec
une péte feuilletée aux amandes
et fourré a la créme. Des vins
comme le Txakoli, venus de
'autre cdté des Pyrénées, ont
accompagné ces mets.

Anna DAVID



