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Le chef est un fonceur. Il adore 
s’embarquer dans de nouvelles 
aventures, se passionner pour un 

projet. Mais, entre le croquant et le fon-
dant, il garde son âme d’enfant natu-
rellement doué pour le bonheur avec 
une inextinguible envie de le faire par-
tager. En feuilletant son dernier livre, 
le plaisir est immédiat. Entretien gour-
mand 
Une bonne pâtisserie, c’est quoi se-
lon vous ? 
C’est d’abord une pâtisserie qui fait plai-
sir. Après, ce n’est pas la difficulté de la 
préparation de la pâtisserie qui est signe 
de plaisir. Je m’explique : j’ai toujours le 
souvenir du gâteau roulé de ma mère. 
Elle le faisait souvent pour Noël, c’était 
tout simple et il n’y a aucune pâtisserie 
qui me régale plus que celle-là. Pour moi, 
une bonne pâtisserie, c’est quelque 
chose qui te touche, qui te réconforte, 
quelque chose qui te donne du plaisir. Et 
ce n’est pas forcément une pâtisserie de 
grand pâtissier ! Voilà, ça peut être un 
souvenir d’enfance, un flan, une crème 
aux œufs. Pour moi, c’est le souvenir im-
périssable de ce gâteau roulé que ma-
man me faisait. Et je n’ai jamais voulu 
avoir la recette ni apprendre à le faire, ( je 
pense que j’y arriverai), parce que je vou-
lais toujours que ce soit elle qui me le 
fasse. Parce que c’était pour moi une 
source de plaisir, de sensibilité. Mainte-
nant, c’est ma sœur qui le fait, je n’ai tou-
jours pas la recette et je suis terriblement 
content quand elle me le fait parce que 
c’est toute notre enfance, avec ma sœur, 
et ça, ça n’a pas de prix. 
Est-ce que vous imaginez un repas 
sans dessert ? 
Non ! (rires) ! Non parce que j’aime bien 
terminer sur une note sucrée, c’est diffi-
cile pour moi de ne pas manger un des-
sert. Pour tout vous dire, parce que main-
tenant il faut quand même que je fasse 
attention à ma ligne, si je fais l’impasse 
sur le dessert au déjeuner, à quatre heu-
res, je descends à La Chocolaterie (mes 
bureaux sont au-dessus) prendre un cake 
marbré au chocolat, enrobé de noisette. 
C’est votre pâtisserie préférée ? 
Ah oui, le marbré qu’on fait là, c’est terri-
ble. C’est aussi un souvenir d’enfance 
avec ma sœur. Pour faire un marbré il y a 

deux pâtes : la pâte chocolat et la pâte 
vanille. Ma sœur s’occupait de l’une et 
moi de l’autre, et on changeait. Et ce qui 
était top, c’est qu’on adorait manger la 
pâte après, celle qui restait dans le pot. 
Aujourd’hui, je l’ai customisé en y met-
tant cet enrobage de lait-noisettes, avec 
des noisettes tout autour. 
Vous customisez les desserts d’an-
tan, comment trouvez-vous l’inspi-
ration ? 
Je pars de la base de ce que j’aime. Mais 
je ne customise pas tout. Quand je fais 
un éclair, un baba, les gâteaux classiques, 
je ne les travaille pas, mis à part le goût et 
les crèmes à l’intérieur. Forcément, on ne 
fait pas un éclair à la crème pâtissière 
comme je mangeais quand j’étais plus 
jeune. On les customise mais je pense 
qu’aujourd’hui, une de mes forces, c’est 
de poser un regard sur le temps, sur mon 
époque. Ma pâtisserie a cette force de 
porter un regard sur son époque. 
Sur l’époque justement, qu’est ce qui 
vous fait fondre et qu’est ce qui vous 
fait craquer ? 
Oh... Beaucoup de choses, et pas forcé-

ment que la pâtisserie ou la cuisine, je 
suis un garçon assez sensible. Et ça peut 
être le regard d’un enfant, une œuvre 
d’art, un joli paysage, un moment avec 
mes amis, avec ma famille. Ça peut être 
le travail tellement bien réalisé par mes 
équipes, qui m’apporte cette émotion, et 
qui me touche.  Il y a plein de choses en 
fait qui me font fondre et craquer. 
Une journée type de Cyril Lignac, 
qu’est ce que c’est ? 
Je commence à 9 heures et quand je ren-
tre à la maison, il est minuit. Et entre, 
vous y mettez tout ce que vous vou-
lez...Une heure de sport, les réunions avec 
mes collaborateurs, les réunions sur la 
pâtisserie, le service au restaurant étoilé, 
des essais sur la nouvelle carte, une dé-
gustation des nouvelles pâtisseries à 
17 heures, une séance photo pour un ma-
gazine, le soir le tour de mes restaurants, 
un briefing avec mes chefs... c’est très va-
rié, il n’y a pas une journée qui se ressem-
ble. Je peux aller faire un cours de pâtis-
serie avec des jeunes à Nice et rentrer à 
Paris. Il n’y a pas de journée type, mais 
une journée, pour moi, c’est 9 heures - 

minuit. 
Avec toujours cette envie de trans-
mettre ? 
Oui, c’est pour ça que de temps en temps 
je vais faire des cours de cuisine, des 
cours de pâtisserie, des démonstrations. 
C’est aussi la transmission avec mes 
équipes, le partage de la création. Je 
pense que si aujourd’hui je suis à cette 
place, c’est parce que tous les collabora-
teurs apportent leur pierre à l’édifice, 
c’est ça qui fait que ça fonctionne. Je suis 
à l’écoute de tout le monde. 
Vos racines sont importantes ? 
Je vais avoir 40 ans et je pense qu’au-
jourd’hui elles n’ont jamais été aussi for-
tes et aussi présentes. Je suis arrivé à Pa-
ris à 25 ans, et de 25 ans à aujourd’hui, j’ai 
eu la tête dans le guidon, j’ai entrepris 
tout ce que j’avais à entreprendre, j’ai ap-
pris beaucoup, j’ai partagé beaucoup, et 
je me suis beaucoup remis en question. 
Aujourd’hui, j’ai envie de dire que je sors 
un peu de l’adolescence. Mais je reste 
quand même un grand enfant, avec tou-
jours cet œil admiratif, curieux, joyeux, et 
c’est tout ça qui fait ma force. 

Qu’est ce qui a le plus changé sur les 
20 dernières années ? 
Je pense que ce sont les réseaux sociaux. 
La façon de vivre, notre mode de consom-
mation de création, une nouvelle ma-
nière de communiquer aussi. 
Des projets pour 2018 ? 
Je n’en ai jamais à l’avance. Je ne suis pas 
dans le plan, je suis dans la vie. C’est-à-
dire que je vis au jour le jour, je ne sais pas 
ce que je vais faire demain, je n’ai pas 
prévu d’ouvrir de nouveau restaurant à 
ce jour, mais si ça se trouve, dans un mois, 
on va me proposer un projet qui va me 
plaire et que je vais avoir envie de faire. 
Vous voyez, je fonctionne un peu comme 
ça, au coup de cœur. 
Quelle est votre définition du bon-
heur ? 
Pour moi, c’est la vie que j’ai aujourd’hui, 
je suis un homme heureux. Voilà, je nage 
dans le bonheur. 

Propos recueillis par Sébastien Dubos 
À suivre sur instagram et sur cyrilli-
gnac.com. 
A lire, « La pâtisserie », aux Éditions de La 
Martinière.

Cyril Lignac fête demain ses 
40 ans en publiant un su-
perbe livre sur la pâtisserie. 
L’Aveyronnais conjugue un 
emploi du temps serré, entre 
ses restaurants, sa chocolate-
rie, sa pâtisserie et la télé. 
Mais garde les yeux toujours 
prêts à s’émerveiller.

Cyril Lignac : « À 40 ans, je suis 
un homme heureux »
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Cyril Lignac fête demain ses 40 ans./Photo  Jérôme Galland

Il y a comme un malaise 
chez les professionnels 
de santé de Cahors. 
Les médecins, infir-
miers, kinésithérapeu-
tes, sages-femmes, po-
dologues, qui visitent 
leur patientèle en cen-
tre-ville, parfois plu-
sieurs fois par jour, se 
plaignent de recevoir 
trop de contraventions 
infligées pour du sta-
tionnement par les po-
liciers municipaux. 

Une association d’infir-
miers a reçu depuis juin 
47 PV. Les cinq Ordres 
de ces professionnels 
de santé ont été reçus 
par le maire de Cahors 
Jean-Marc Vayssouze 
et l’adjoint au station-
nement pour tenter de 
trouver une solution. Il 
y a quelques semaines, 
la ville avait diffusé une 
information précisant 
que le caducée profes-
sionnel n’exonérait pas 

du paiement du sta-
tionnement. Dans le 
même avis, elle infor-
mait les professionnels 
concernés qu’ils pour-
raient souscrire un 
abonnement revenant 
à 720€ par an. 

Un tarif 
préférentiel ? 
Sans réclamer un 
passe-droit, les profes-
sionnels de santé sou-
haiteraient bénéficier 

d’un tarif préférentiel 
comme cela se fait dans 
d’autres villes. La mai-
rie de Cahors s’est don-
née un mois avant de 
rendre sa décision, le 
temps d’analyser tou-
tes les solutions techni-
ques, sachant aussi 
qu’à partir du 1er jan-
vier 2018, la gestion du 
stationnement sera 
confiée à une entre-
prise privée. 

Jean-Michel Fabre
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Un festival du shopping  
en Andorre en novembre

Le rendez-vous est devenu in-
contournable depuis 5 ans : 
l’Andorra shopping festival a 
lieu tous les ans en novembre. 
Le principe est simple : inciter 
les touristes à venir faire leurs 
achats dans la principauté en-
tre le 3 et le 12 novembre, profi-
ter des promotions sur les vête-
ments, les produits de beauté ou 
les articles de sport sur fond 
d’animations et de spectacles de 
rue. 
Les organisateurs promettent 

«d’incroyables spectacles de rue 
de danse, de théâtre pour tous 
les âges». Pour occuper les en-
fants, pendant que les parents 
font chauffer la carte bleue, des 
ateliers de construction de 
jouets, de maquillage ou de cerf-
volants sont prévus. 
L’Andorra shopping festival 
veut aussi mettre en avant la cui-
sine andorrane. 20 restaurants 
proposeront des menus entre 25 
et 35 € à base de miel, de char-
cuterie ou de fruits des bois.    C.B.

Cahors

Les professionnels de santé trop verbalisés

Les professionnels de santé veu-
lent un tarif à l’année./Illustr. DDM


