ENTRETIEN:

" Rognon flambé au pékat”

I Frédéric Portante .
COLLABORATEUR

Gaél Vessié, est le chef du
restaurant "I'Engrenage”
appartenant au golf de
Mérignies dans le Nord de la
France. Un établissement
ouvert a tous, méme aux
non-golfeurs.

Comment qualifieriez-vous
votre cuisine? Elle se veut la
plus traditionnelle possible. J'ai
créé la carte en incorporant de
petites notes belges. Je suis origi-
naire de Tournai. Je propose no-
tamment des rognons de veau
au lard fermier flambés au
péket.

Quel est votre parcours? J'ai ef-
fectué mes études de restaura-
tionaNamur. C'estlaseule école
qui m'a permis de suivre les

CHEF DE CUISINE

cours d'hotellerie aprés mes hu-
manités. |'ai obtenu mon dipl6-
me de secondaire en sciences.
J'aiensuitedécidé de me réorien-
terdans larestauration. Passion-
né, j'ai été sélectionné pour par-
faire ma formation dans le com-
pagnonnage. C'est ce qui m'a
permis d'aller dans des restau-
rants étoilés. |'étais nourri, logé
et blanchi sans que ¢a ne cofite
trop cher au patron, et j'ai pris
de I'expérience. Ma plus belle ré-
compense, je I'ai obtenue a Dur-
buy al'Hétel Jean de Bohéme, ot
J'ai été intronisé compagnon de
la toque blanche de 1'Ordre des
33 Maitres Queux de Belgique.
Quelles sont les spécialités de
votre établissement? Je propo-
se a mes clients aussi bien des
plats de brasserie que des mets
gastronomiques.Ce n'est pas fa-
cile de cuisiner pour tous.

Gaél apporte une touche belge
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