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Au cours de cette année étrange, il a €té le fidele compagnon des Frangais
confinés. Avec son émission « Tous en cuisine » et a travers ses livres

de recettes (qui cartonnent), Cyril Lignac diffuse une joie communicative
et une envie de partage tres salvatrices en ce moment. Le chef a accepté
de se confier longuement & GO, a propos de gastronomie bien sar,

mais ausside sameére, et de son godt pour les bolides ou le polo...
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'est la fin de la journée dans un immense

appartement irréel place des Vosges, a

Paris. La lumiére est douce malgré le froid,

il est tentant de se pencher aux fenétres

d'ol proviennent guelques cris d'enfants

qui refusent de quitter le parc, assortis au

bruit mat d'un ballen qui rebondit, comme
des millions de gamins avant eux. On est
dans un temps suspendu, avec Cyril Lignac,

I'homme qui n'a pas une minute a |ui mais

qui a accepté de déchirer une page de son

agenda pour GQ.

Cyril Lignac ® Méme les enfants dont le plat
préféré reste les coguillettes au beurre le connaissent
et s’émeuvent par une onomatopée quand on les in-
forme qu'on a rencontré le chef, star cathodigue et
d'Instagram (deux millions et demi d’abonnés a ce jour).
« Quoi, c'est pas vrai, t'as rencontré Cyril Lignac ? »
Dans la rue, un groupe de policiers s'arréte pour le sa-
luer. « On vous adore, continuez ! » s'exclament deux
passantes. Un jogger s'interrompt dans sa course :
« Merci ! » « Merci pour guoi ? » « Merci de m'avair
fait découvrir que je suis capable de cuisiner un sauté
de veau ! » Souvenez-vous de mars dernier et de <« Tous
en cuisine » : I'émission a cartonné avec un record d’'au-
dience a deux millions et demi de spectateurs sur M6 et
a adouci au passage le confinement. Le chef était devant
le plan de travail de sa cuisine, sur Zoom, et I'écran par-
tageé en cing : deux personnalités, deux personnes ano-
nymes a l'ceuvre pour la méme recette simple en di-
rect, et il suffisait de reproduire en miroir ses gestes
pour parvenir aux délices de boulettes d'agneau au gin-
gembre jamais tentées auparavant, mais soudainement
rendues simples. Ultra-populaire et homme d'affaires
avise, Cyril Lignac n'était pourtant pas abonngé au succes
lorsqu’il a quitté son Aveyron natal pour conquerir Paris.
Aujourd'hui, 'homme gére trois restaurants dans la capi-
tale (bientot quatre), plusieurs patisseries dont s'écoule
comme des petits pains son gateau phare I'Equinoxe, &
base de spéculos — quatre mille unités par semaine ! Et
courant 2021, il va ouvrir & Londres, dans le quartier de
Mayfair, une replique du Bar des Prés, ot il continue de
révolutionner I'art du cru en proposant un mariage de la
culture culinaire japonaise et frangaise.

Quel est le secret de Cyril Lignac ? Lui qui fut cancre toute
sa jeunesse est cependant un pédagogue hors normes,
comme en témoigne le succes exceptionnel des deux
tomes de ses recettes simplifiées Fait maison, écoulés a
700 D00 exemplaires. On avait prévu d'évoquer avec lui
toutes les autres gammes de sa vie, mais ¢'est peine per-
due ! Si tous les chemins ménent pour certains a Rome,

ils conduisent, avec Cyril Lignae, devant I'évocation de sa
passion culinaire. La séance de pose se termine. Il a remis
ses propres vétements : un jean noir et un polo en coton
noir qui soulignent un corps svelte et déelié, ponctue par
une paire de sneakers Dior-Jordan. Dans I'appartement,
la ruche s'affaire avant de disparaitre et de nous laisser
dans le silence avec une bouteille d’eau. Pourquoi n'ose-
t-on pas lui dire qu'on meurt de faim tandis qu'on dis-
cute ourson en chocolat et tartare de dorade a la mangue
et qu'on les hallucine en entendant leur description ?
L'entretien sera donc sous forme de supplice de Tantale.

Vous vous apprétez a ouvrir un nouveau restau-
rant dédié a I'ltalie, Ischia, vous étes a Londres
ol vous veillez sur la version anglaise du Bar des
Prés, vous étes sur RTL le matin, vous reprenez
I’émission « Tous en cuisine » sur M6... Quand
dormez-vous ?

Je dors trés bien, merci, jamais moins de huit heures
par nuit, rarement plus, tout de méme. Le direct quoti-
dien sur RTL m'oblige & sortir du lit a Th45h, ce qui n'est
pas monstrueux. Ce rendez-vous radiophonigue de-
marre et organise ma journée qui se poursuit dans les
patisseries ol je rencontre les vendeurs, puis les res-
taurants ol je passe mes soirées et une partie de mes
nuits. Je suis trés présent dans les cuisines et en salle,
j'ai besoin d'étre sur place, et nous avons la chance
d’avoir investi la rue du Dragon avec trois adresses, ce
qui me permet d'avoir le don d'ubiquiteé. Des que je peux,
de la rue du Dragon, je prends mon scooter et je file au
Chardenoux, dans le onzieme arrondissement, ot I'on
s'attache a rendre hommage aux plats plus tradition-
nels tout en y osant un soupgon de modernité. Encore
aujourd'hui, les miroirs, les banquettes rouges, la circu-
lation dans cette ancienne brasserie me bouleversent.

Vous réussissez a garder du temps pour la créa-
tion de nouvelles recettes ?

C'est essentiel. Il faut réussir a inventer des recettes
différentes pour chaque restaurant. Ce qui m'occupe
aussi beaucoup actuellement, c'est I'ouverture du Bar
des Prés a Londres, un vrai challenge car c'est la pre-
miére fois que je m'aventure & I'étranger.

Pourquoi Londres ?

La curiosité, le goat du défi qui reste mon moteur princi-
pal. Je suis originaire de Rodez, dans I'Aveyron. Gamin,
mon réve c'était de vivre a Paris. Nous, les Aveyronnais,
on est un peuple — presque une grande confrérie — qui
montait dans la capitale ouvrir des cafés, des bars-
restaurants. Car dans I"Aveyron, on a une tradition »
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» gourmande tres puissante. Dans ma famille, il y avait
une culture du produit. Mon grand-pére maternel était
mineur & Aubin, et il faisait pousser dans un jardin com-
munautaire des haricots et des tomates. Mon grand-pére
paternel avait des poules et des lapins. Ma meére, infir-
miere, travaillait énormeément, mais le dimanche, elle cui-
sinait le repas pour toute la semaine. Avec ma sceur, le
rituel, c'était de réussir ensemble le gateau marbré. Je
n'en avais pas conscience, mais la culture du bon produit,
savoir les cuisiner et faire des repas conviviaux étaient
une maniére de faire circuler le flux de I'amour puissant
dans ma famille. C'était notre maniére de nous dire quoti-
diennement combien on comptait les uns pour les autres.

Comment vous étes-vous découvert cuisinier ?
Quand j'étais plus jeune, ¢a ne se passait pas trés bien
a l'école. Autrement dit, j'étais désespérément nul, je
n‘arrivais a m'intéresser a rien. Ma mére s'inquiétait :
« Ga n'existe pas un enfant qui s'intéresse a rien !l faut
que tu trouves un métier pour pouveir quitter un jour la
maison. » Je me suis inscrit & un CAP, et je ne peux pas
dire gue j'en garde un souvenir flamboyant. Quand je
suis entre comme apprenti chez Nicole Fagegaltier, dont
le restaurant gastronomique était dans |'Aveyron, j'ai
découvert dans le regard des clients que je les rendais
heureux grace a une simple tomate farcie avec un boul-
gour et une vinaigrette a l'orange, la premiére prépara-
tion que j'ai faite tout seul. J'ai découvert que cuisiner
permet d'eétre aimé. Un déclic a eu lieu. J'ai changeé du
tout au tout. Avec elle, j'ai appris la délicatesse.

Parlez-moi de votre meére...

Quand j'étais avec elle, j'étais heureux. Elle avait
confiance en moi en dépit de tout, et je me souviendrai
toujours de son émotion intense, des larmes qui ont
coulé de ses yeux lorsque je lui ai dit que j'avais trouvé
ma voie : cuisinier. Elle m'a transmis ce socle si solide et
essentiel, qui n'a rien & voir avec le vernis d'assurance
et de mégalomanie que procure souvent le succés ra-
pide qui monte & la téte. J'ai grandi en l'aidant & cueil-
lir des fruits et a faire de la confiture. Elle m'a appris
gue la cuisine c'est aussi du temps, et que ce n'est pas
en s'agitant et en ouvrant le four toutes les cing minutes
pour verifier une cuisson gu'on rend possible la prépa-
ration d'un plat. Elle m'a montré combien la cuisine était
I'art d'enchanter et de réconforter le quotidien. Sa mort
brutale (en 2074, ndlr) reste le plus grand choc de ma
vie. || m'a fallu plusieurs années pour accepter d'ouvrir
son carnet de recettes, revoir sa graphie sans tomber
en larmes, et encore plus essayer certaines de ses re-
cettes, aussi simples soient-elles. Elle a succombe a un
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AVC beaucoup trop jeune, a cinquante-six ans. Et quand
Jj'ai pris conscience qu'il n’y aurait plus de vacances avec
elle, plus de Noégl, plus rien, je me suis dit que c'était af-
freux de ne pas prendre plus de temps pour descendre
4 Rodez, dans la petite ville ol j'ai grandi, auprés de mes
amis d'enfance. C'est elle, aussi, pourtant prudente, qui
m'a donneé l'audace de I'aventure.

Comment fait-on pour oser I'invention d’'une
nouvelle saveur, justement ?

Je ne prémédite rien. Quand j'ai envie de faire quelque
chose, J'essaie immédiatement, presque sans y pen-
ser, de concrétiser ma vision. Contrairement a l'archi-
tecture ou au cinema, par exemple, qui exige des sce-
narios, des plans, des millions d'euros, en cuising, si on
réve d'un plat, on peut le tenter immediatement. Il n'y a
pas de délais. De plus, 1a cuisine du monde est tellement
vaste que je n'aurais pas assez de toute une vie pour la
decouvrir. J'aimerais beaucoup aujourd'hui cuisiner un
fruit japonais dans mes patisseries, le sudachi {une es-
pece d'agrume), que mon chef japonais du Bar des Prés
m’a fait découvrir. |l est encore inconnu en France. La
cuisine, c'est comme l'alphabet. Il est limité et pourtant
le nombre de textes qu'on peut inventer est infini.

La mode existe-t-elle en matiére de golits ?

Je ne parlerai pas de mode mais d'air du temps. On ne
mange pas de la méme maniére aujourd'hui que lorsque
J'ail débuté. Non seulement les golts évoluent, mais les
interdits et les possibilités dans les maniéres de cuisi-
ner n'ont plus rien & voir. Quand j'ai fait mon service mi-
litaire en décembre 1999, un moment de ma vie que j'ai
adoré, il n'était évidemment pas guestion de tartares
mais de cuisiner dans de grosses marmites des plats qui
tiennent au corps. Faire I'armée m'a permis de passer
d'apprenti dans un restaurant gastronomigue a cuisinier
dans une cantine qui nourrit a bas cout tout un bataillon.
Et encore une fois, ce que je voyais tous les soirs, c'était
la joie dans les yeux des conscrits.






» Que faites-vous quand vous ne cuisinez pas P
J'ai si peu de temps pour moi que lorsque je ne travaille
pas, je suis trés contemplatif, assis sur mon canapeée.
J'aime étre au calme, c'est si rare. Le grand luxe, pour
moi, ce serait de réussir a ne rien faire.

Mais encore... Vous avez des hobbies ?

Depuis trés longtemps, je collectionne les voitures an-
ciennes, les vieilles motos. J'aime ce qui est chargeé
d'histoire, ce qui me rappelle les générations préceé-
dentes. J'ai découvert un peu par hasard le polo, et dés
que je peux, je monte a cheval, J'aime le polo, car c'est
un sport d'équipe mais I'on est seul sur son cheval. Il né-
cessite de |I'habileté et une intense concentration, et il
permet I'évasion. Ma voie de prédilection pour ne plus
penser a rien et oublier les soucis, c'est de monter a
cheval et de jouer au polo,

Vous dites que vous adoreriez ne rien faire alors
gue vous étes au contraire hyper-actif...

Des nouveaux projets me taraudent constamment... Je
ne peux pas supporter d'étre dans la répétition. On va
laisser passer le Covid et ouvrir Ischia, le restaurant
italien qui sera a I'emplacement du Quinzieme, mon an-
cien restaurant gastronomique. J'aimerais faire avec
la tradition culinaire italienne ce que j'ai fait avec les
golts nippons au Bar des Prés. Me servir de la tradition
pour inventer et hybrider des recettes. Je m'y prépare
activement en cuisinant des pates a tous les amis qui
passent diner.

Vos amis sont du métier ?

J'ai des copains chefs, mais aussi architectes, méde-
cins, banquiers. Mon plus vieil ami dans |"Aveyron tra-
vaille dans la police municipale. Ce que je préfére, ce
ne sont pas les diners — mon emploi du temps les rend
de toute maniére impossible a organiser — mais les
brunchs, le dimanche matin vers 11 heures, devant des
produits choisis. lls s'étalent jusqu'a 17 heures, on prend
le temps de discuter. Depuis mon accident de scooter la
veille de I"'ouverture du Bar du Prés, je m'efforce de gar-
der du temps pour moi, de ne plus travailler le week-end.
J'ai compris combien I'amitié était précieuse et qu’il fal-
lait se garder du temps pour voir ses amis.

Et en méme temps, vous allez reprendre I'émis-
sion « Tous en cuisine » sur M6...

Pour quelgues semaines seulement, pendant |a période
de Noé&l afin de partager des recettes festives et
hédoniques. On en a bien besoin durant cette période si
sombre.

Comment vivez-vous les mesures de restriction
liées a I'épidémie actuelle 2

On a fermé les restaurants et méme lorsqu'ils étaient
ouverts, il y avait moins de monde. Le climat est extré-
mement morose, car on ne sait pas combien temps on
reussira économiguement a tenir ainsi. Certes, heureu-
sement, I'Etat nous aide par des mesures importantes.
Les gens viennent déjeuner masqués, on ne peut plus
vraiment discuter avec eux. On est un peuple hédo-
niste, qui aime parler avec un verre de vin a la main. |l
faut trouver d'autres formes de convivialité en attendant
d'éradiquer le virus. Je suis optimiste, on trouvera.

Comment vivez-vous la notoriété ?

Quand j'ai commencé a faire des émissions de téle,
il y a guinze ans, j'ai été insulté, pietiné par la profes-
sion, parce qu'avant moi, aucun chef a part Robuchon
n'avait rendu disponible sa cuisine sur le grand écran.
Mais c'etait trés intéressant de montrer a des millions
de gens I'envers du décor, comment on ouvre un restau-
rant, les embQches, les joies et les peines, les apprentis
al'ceuvre. C'est tout a fait par hasard que je me suis re-
trouve dans la lucarne, et je ne suis pas & la recherche
de la gloire. Comme vous le savez, j'ai fermé mon res-
taurant gastronomique Le Quinziéme qui avait une étoile
au Michelin, car j'avais envie de cuisiner plus simplement
des plats aux prix plus abordables, et ne plus subir cette
pression épouvantable — méme si je n'exclus pas de rou-
vrir un gastro dans quelques années...

Comment expliquez-vous votre popularité ?

La telé y a joué une part. Je suis entré dans les familles,
et j'ai toujours été sincere. C’'est ma maniére d'étre que
de vouloir partager. Mes parents m'ont transmis des va-
leurs de simplicite et de modestie. Ce socle reste pro-
tecteur, et si j'avals des enfants, j'aimerais leur dire
combien ces valeurs ne sont pas incompatibles avec
I'ambition et la volonté de réussir.

Quel rapport entretenez-vous avec votre
image ? Vous étes traité comme un acteur...

J'al une relfation paradoxale a mon image, car contraire-
ment a un acteur, je ne me regarde jamais. Non pas que
je ne supporte pas de me voir, mais je n'en éprouve pas
I"envie. C'est comme si j'avais deux vies. Il y a le Cyril
de tous les jours, Cyril de I'Aveyron, Cyril du travail. Et
la marque Cyril Lignac, ¢'est autre chose. Je laisse mes
collaboratrices choisir les photos. Elles veillent sur moi.
Je sais gu'elles font les bons cheix, ceux qui rendent
perceptibles Cyril de I"Aveyron sous des atours plus
sophistiqués... @
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