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a France est un pays ou l'excellence
gastronomique et celle des produits
régnent en maitres. En tant que chef,
je suis profondément attaché a cette
tradition qui valorise des ingrédients
d'exception et des techniques culinaires raffinées.
Chaque plat que je crée est une ode a cette richesse,

célébrant les trésors de notre terroir.

Pierre angulaire de notre cuisine, le développement
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durable n’est que ce que les anciens appelaient le bon
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sens. Aussi, nous collaborons étroitement avec des
producteurs locaux qui partagent notre engagement
pour une agriculture respectueuse de I'environnement.
En privilégiant des produits de saison et des méthodes
de cultures durables, nous contribuons a préserver
la beauté et la diversité de notre patrimoine naturel.

Le rapport direct a la terre est au cceur de notre

SUSTAINgLE CHEESE

approche. Comprendre l'origine de nos ingrédients,
respecter les cycles naturels et minimiser le gaspillage

sont des principes fondamentaux pour nous. Cette
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" dans un fromage ae tredition & 4° s créer des plats qui racontent une histoire, celle d'une

France généreuse, authentique, créative et gourmande.

Ensemble, continuons de célébrer I'excellence de
notre gastronomie et de nos produits en conservant
un ceil jeune et moderne !
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,
Epicuriens

Dans le parcours d’Adrien Descouls, on
revient toujours aux origines. L’Auvergne,
Gelles, le petit village au coeur des
Combrailles ot le chef a grandi, les vol-
cans, les monts du Forez... Un environne-
ment de nature et de plaisirs simples de la
vie rurale, qui ont profondément marqué
son approche culinaire. Bien qu’issus
de milieux intellectuels, ses parents lui
transmettent le gout des bonnes choses
et le respect des valeurs paysannes. Une
famille d’épicuriens, ou chaque réunion
est 'occasion de se retrouver autour d’un

"
NOUS AVONS AMENAGE ET RENOVE

LE BATIMENT DANS UNE DEMARCHE
ENVIRONNEMENTALE EXTREME.

(Y}

également ses envies. “Ce n'était pas
vraiment mon truc” avoue-t-il sinceére-
ment, soulignant que, malgré la visibilité
offerte par le programme, il préfére de loin
l'authenticité et le calme de sa cuisine au
quotidien. C’est donc naturellement vers
I’Auvergne qu’Adrien Descouls ressent
le besoin de se tourner lorsque lui prend
Penvie de créer un lieu qui lui ressemble.

“Quand j'ai eu ma fille, j'ai dit a ma
femme que j'aimerais bien 'emmener
pécher le week-end. De fil en aiguille,
jai trouvé un petit resto dans le Puy-de-
Déme”. C’est 2 450 m d'altitude, au cceur

15H30 - AUTOMNE 2024

Dome, le jeune chef sublime les

produits de son terroir auvergnat.

Une cuisine créative et engagée,
qui lui a valu une premiere
étoile. Portrait.

sensation de réussir a faire plaisir" confie-
t-il. Il y apprend les bases classiques de la
cuisine et découvre comment y apporter
une touche plus contemporaine. “J'ai
commencé a travailler trés jeune dans
des restaurants étoilés. C'était tres for-
mateur et ca m'a permis d'apprendre la
rigueur et 'exigence indispensables a ce
métier” raconte sobrement le chef. Cette
expérience l'encourage a se diriger vers

gestion et de management qui seront
essentielles a son futur role de chef
d'entreprise.

Au coeur des voleans
Sa participation a la saison 9 de Top

Chef le fait connaitre du grand public.
Le jeune chef se mesure alors aux talents
de sa génération, approfondit sa per-
sonnalité en cuisine, mais questionne

2 L _ bon repas. o : £ v des volcans d'Auvergne qu’ouvre Origines.
S| gt £ ,.‘j ‘f?‘ - 2 4 £/ ' ' Un endroit simple et travaillé ou se mélent »

' i 74 b - / . C’est en Isére, terre de gastronomie,
/ :-.' - _ 4 : qu’Adrien Descouls commence sa carriére.
| o Aux cdtés du chef Patrick Henriroux, le

i 4 - jeune homme est immédiatement séduit  Paris. C’est au Rizz, sous la directior} de

T iy par la rigueur du milieu culinaire. "Ce qui ~ Michel Roth, puis au George V avec Eric

( li | m'a plu, c'est I'énergie qui se dégage d'une  Briffard qu’il affine ses compétences.

/ iy Depuis son restaurant du PUY'de' cuisine. Une énergie vivante. Et bien stir la  Sur le tas, il apprend aussi les régles de
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UN CHEF A LA UNE

LES RECETTES DU CHEF

» pierres volcaniques et chéne brut, qui

propulsent illico les convives dans I'uni-
vers gastronomique du chef. En quelques
mois le restaurant obtient une étoile au
Guide Michelin, consacrant le talent et
l'engagement du chef pour une cuisine
authentique et sensible, ancrée dans le
terroir auvergnat.

‘Jardin de tomate,
a la racine des
gentiane 3.0

Ultra-raisonné

Tres engagé, Adrien Descouls incarne une
démarche environnementale exemplaire.
Son restaurant est un modele de dura-
bilité, intégrant des systémes innovants
pour minimiser son empreinte écologique.
“Nous avons aménagé et rénové le bati-
ment dans une démarche environnemen- \
tale extréme avec un systeme de lumiére
qui suit la courbe du soleil au travers de
notre baie vitrée”. Intarissable lorsqu'il
s’agit de son établissement, le chef cite aussi

MICHE
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les planchers chauffant alimentés par des
forages géothermiques qui maintiennent
une température agréable sans recourir
a des chauffages énergivores ou encore
la récupération de la chaleur produite en
cuisine par un ingénieux systeme de fil-
trage et de redistribution. Cet engagement
s’étend bien au-dela des murs d’Origines,
et inspire I'intégralité du travail du chef.
“Ce qu'on appelle aujourd’hui RSE, quand
j'étais enfant on appelait ¢a le bon sens
paysan” explique-t-il.

L'attachement d'Adrien Descouls pour
une cuisine locale et de saison se reflete
dans son approvisionnement. Proprié-
taire de deux jardins, il y cultive ses
légumes. Ses partenariats avec des
pisciculteurs et des éleveurs d'agneaux
lui permettent de garantir un circuit
de distribution ultra-court, assurant
ainsi la fraicheur et la qualité de ses _
ingrédients. “Nous avons une politique ' ' Un plat estival frais et élégant, ou les tomates
d'achat extrémement forte. L'ensemble -' marinées rencontrent la subtilité de la racine
de gentiane. Le sorbet tomate/gentiane
apporte une touche rafraichissante, tandis
que I'huile de gentiane et le condiment de
brebis ajoutent de la complexité. Les crotons
-5 _ imbibés de jus de tomate complétent cette
risation du produit et du savoir-faire : Sl création culinaire unique et savoureuse.
artisanal. Convaincu que Iexcellence
se doit a la technique et I’expérience
du cuisinier avant tout, le chef rejette Scannez
lI'idée d'accumuler des produits nobles ou retrouvez
pour justifier un prix. “La qualité du :\a/lg?l%eét? s
fr
produit est essentielle dans la cuisine, et

le sourcing est non négociable.”

de nos légumes sont biosourcés ou issus
d’une agriculture ultra raisonnée.”
La philosophie culinaire d'Adrien
Descouls s'articule autour de la valo-

14 15H30 - AUTOMNE 2024 @ SPECIAL SEMAINE EUROPEENNE DU DEVELOPPEMENT DURABLE AUTOMNE 2024 - 15H30 15




16

» “C’est la main du cuisinier qui lui donne

ses lettres de noblesse” affirme Adrien
Descouls, qui n'aime rien tant que de se
concentrer sur l'art de magnifier les ingré-
dients locaux. Main dans la main avec
les halles METRO de Clermont-Ferrand,
Adrien Descouls a pu sécuriser une régu-
larité dans ses livraisons tout en conti-
nuant a soutenir les producteurs locaux.
“Les responsables locaux de METRO
sont tres actifs dans la promotion d'une
agriculture durable et locale et dans le
référencement de produits de qualité. Ils
nous permettent de trouver la régularité
dans les livraisons que nous avions du
mal a obtenir par nous-méme. Tout le
monde s’y retrouve !” s’enthousiasme
le chef qui, a ses débuts, a d passer de
nombreuses heures au volant de son uti-
litaire pour aller chercher lui-méme ses
produits aux quatre coins de la région.
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UN CHEF A LA UNE

Inspirations
Chaque jour en cuisine, Adrien Descouls

et son équipe s’inspirent des variations
saisonniéres et topographiques uniques
du Puy-de-Dome pour sublimer les pro-
duits de PAuvergne. Chaque assiette est
une véritable randonnée gastronomique.
Lutilisation de produits locaux comme les
pois blonds et les lentilles de la Planéze,
ou les porcs fermiers élevés dans les mon-
tagnes, illustre cette volonté de mettre
en avant les richesses de la région. A la
carte, le sandre des riviéres et truite fario,
agneau laiton de Besse et viande de boeuf
Fin Gras du Mézenc cotoient morilles,

orties, ail des ours, petits pois et bourgeons

"
CE QU'ON APPELLE

AUJOURD’'HUI RSE,
QUAND J'ETAIS ENFANT,
ON APPELAIT CALE

BON SENS PAYSAN. "

d'épicéa. Adrien Descouls laisse parler sa
créativité selon les saisons et Pinspiration
du moment. Afin d’offrir une cuisine plus
accessible tout en conservant la qualité et
le respect des produits locaux qui lui sont
chers, le chef a récemment ouvert le Bistrot
Basalte au sein méme de I'établissement
Origines. “Chez Basalte, ma cuisine est
axée sur le partage, la convivialité, et le
fruit du travail de nos artisans locaux,”
détaille-t-il, manifestement heureux de
cette nouvelle aventure. Plus qu'un chef
étoilé, Adrien Descouls est un ambassa-
deur de I'écologie et de la cuisine locale.
A travers ses créations culinaires, son
travail quotidien illustre son engagement
a préserver l'environnement. En mettant en
avant les produits de son terroir et en col-
laborant avec des partenaires partageant
sa rigueur et son niveau élevé d’exigence,
le chef démontre que l'excellence gastro-
nomique et le respect de la nature peuvent
aller de pair. Une démarche résolument
tournée vers l'avenir. w
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Blanchis, glacés et pressés avant d'étre
dorés au beurre, les ris de veau conservent
leur moelleux et leur finesse. Un condiment
d'anchois et d'oignon nouveau confit ajoute
une touche salée et caramélisée. Le tout est
accompagné d'un consommé de sardines
grillées et d'oignon confit, offrant une

combinaison de saveurs riches et équilibrées.

Scannez

ou retrouvez

la recette sur
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