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Les Toques Brilées mettent le feu

es Toques Brilées re-
“l.aprheme fe few, ce fen
sacrd qui coule dans mes
veines, un feu enjound qui
me fait rire el pleurer.. =
Ainsl parle David Faure,
président de Passociation
et propriétaire-chel du
Lfir_ﬂ:umt Aphrodite de

« Les Togues Brilées » est
un collectif de jeunes to-
quiés qui prane la qualité,
la eréativité, la modernité
et la convivialité en reven-
diguant le fait que toutes
les cuisines sont compa-
tibles et que la recherche

fait partie intégrante de
leur fonction.

Coup de cceur

Aussi, ils appliquent de
nouvelles  technigues
comme |'azote, la sphérifi-
catlon, de nouveaux
modes de culssons... sans
oublier les bases classi-
ques. lks proposent une
cuisine chaleureuse et fes-
tive, s'inscrivant dans des
nouveaux modes culinal-

_starlettes

res techno émotionnels. ...

« Lou Nissart -Kebab »
A I'oecasion du Festival,
les Toques Brillées n'ont
pas fini détonner. Peut-
Etre risquent-ils de heur-
ter les puristes.
En tout cas ils ont imaging
de mélanger allégrement
les cultures....
= Devant Pengouement des
nouvelles { pour
et fe hambgrper it
é le ha T
nous est pary essentiel de
eréer ce qui pournail dee-
nir une spécialité locale.
Du kebab traditiennel ne
restera que la viande
grillée acco e des
gustatives
méditerranéennes, cfbef-
les, tormates confiles, ba-
silfc, vinaigretie anchois,
artichauts vio-

Les Toques Brilées réinventent le kebab

Devant l'engouement des nouvelles générations pour le
Kebab qui a détroné le Hamburger, il est apparu
essentiel aux Toques Briilées, groupe de chefs aux
origines variées (bar a vin, brasserie, traditionnelle,
gastronomigue, classique, moderne...) de créer ce qui
pourrait devenir une spécialité locale plutt que de
tenter de lutter vainement contre l'invasion de la Bad
Food!

Du Kebab traditionnel les Toqués de la Good Food n'ont
gardé que I'état d'esprit, le pain pita s'est transformé en
galette de socca, la salade douteuse en riquette, la
sauce blanche en anchoiade et pistou, le doner [viande
cuite sur une broche tournante) en poitrine de veau
braisée, exit les fritasses qui peuvent étre remplacées
par des panisses et les tomates par des vraies ! Loignon
blanc disparait au profit des cébettes. Le tout est
accompagné des « Starlettes » gustatives
méditerranéennes que sont les artichauts violets, les
tomates confites, la tapenade, les courgettes
trompettes, les févettes... Tout ce que notre belle Terre
Azuréenne produit de bon et goliteux.
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Les « Toques brulées » font]
eur révolution en cuisine!
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tant un art, la cuisine mé-

rite d'étre mise en scéne.
[Yétre orchestrée comme un
show unissant couleurs,
odeurs, goiits et musique. A
partager et déguster avec le
grand public. Voila la con-
ception déjantée mise en
pratique par les « Toques
brilées »!
Fondée il y a un an et demi
par deux jeunes chefs cuisi-
niers ni¢ois, David Faure et
Luc Salsedo, cette associa-
tion compte aujourd’hui une
vingtaine de membres. Tous
chefs de restos gastronomi-
ques, bars a vins, bistrots a
Nice. Tous jeunes - la
moyenne d'age ne dépasse
pas les 40 ans —, tous ani-
més d'une méme volonté :
briser les codes. Bousculer

le monde feutré de la grande
cuisine. Pour renverser la
vapeur. A fond. Eux sont de
la génération « street coo-
king ». Celle qui se mitonne
dans la rue sous le nez des
promeneurs. Pour ne rien
cacher du contenu de I'as-
stette et créer de l'anima-
tion.
= Pourquoi un chef serait-il
condamné a s'isoler derviére

san plano pour concocler,
dans le plus grand secrel, ses
receltes sans jarnais les dévoi-
ler? A [heure d'Internet, fout
cela est un peu périmé, af-
firme David Faure, 37 ans,
président des « Togues Brii-
lées ». Pour étre & la pointe
de la créativité, il faut au con-
fraire échanger. Tout dire
pour éfre poussé & inventer, »

Esprit d'équipe

en ébullition
Limagination. Voila ce dont
ne manguent pas les « To-
ques briilées » Depuis un
an et demi, on les voit par-
tout : sur le Net, oi1ils ont un
site et un blog, a la foire de
Nice, au Salon Agecotel et
bientdt pour les MIN en féte
(). Et pour ces événements,
ils. entrent en cuisine
comme ils monteraient sur
scéne. Avec spots de lu-
miére braqués sur eux, mu-
sique techno a fond les baf-
fles, toques et tabliers de ri-
gueur avec leur nom inserit
dans le dos comme les
maillots des footballeurs. ..
Pour peler, couper, émincer,
rotir, blanchir, faire sauter
dans poéeles et cocottes fé
vettes, artichauts violets,
courgettes du pais, veau,
beeuf, poulpes, ete. Histoire
de régaler les yeux et le pa-
lais des visiteurs aux pre-
miéres loges de ce festival
de la dégustation gratuite.
Mais I'association des « To-
ques brillées » n'est pas
uste un produit marketing.

h:ﬁ-. A

Un numéro bien huilé pour
promouvoir leur resto gour-
met. Bien siir, il y a un coté
autopromotion. S'ajoute
aussi un état d'espritd part,
issu d'une bande de copains
heureux de se retrouver
entre eux, 4 2 heures du
mat’, au coin d'une table,
une fois le service terminé.
« Pour échanger nos idées de
receites, s'entraider. C'est cela
nofre margue de fabrique :
['esprit d'éguipe. »

our David Faure, tout reste
ainventer pour hisser la cui-
sine au rang de spectacle
grand public. = Pourquoi ne
pas créerun festival in live de
la table? Nice mériterait
d'avoir une étiquette gastro.
Nous avons tous les ingré-
dients sous la main : pras d'un
millier de restaurateurs, une
diversité de produits issus de
la mer et de la montagne. »
Un dossier que David et ses
amis tiennent au chaud en
attendant de donner un jour
donner les trois coups de ce
« show cooking » & la sauce
« Toques briilées ».

VERONIQUE MARS

(1) Le blog des & Toques brilies » se
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MIN en féte : un menu

Depuis un an et demi, les « Toques brillées ns'imrimntparhwt. hhhﬂudeﬂke,ansaiunﬁgmhletblemﬁul
MIN en féte, pour proposer leur conception révolutionnaire de la cuisine spectacle.

trés show en préparation!

Pour les « MIN en féte »
qui se joueront le week-
end des 16 et 17 mai, les
« Toques brilées » débar-
querant en force, le di-
manche matin, sur le MIN
des fleurs a Nice.

Avec DJ, spots de lumiére,
grand écran et toute la
batterie de poéles, casse-
roles et cocottes. Pour mi-
tonner et accommoder,
devant le public et en mu-
sique, tous les produits du
terroir. Des démonstra-
tions « in live » filmées et
retransmises sur grand
écran pour que les visi-
teurs ne ratent pas une
miette de ce show culi-
naire. Coté déqustation,
les « Toques bralées » ont
vu en grand : 10000 por-
tions au minimum qui se-
ront servies gratuitement,

dés 11 h, au public. Sans
compter les « Min ba-
gnat », un sandwich nou-
velle formule sorti de leur
imagination en ébullition.
Avec parts de socca en
guise de tranches de pain,
fourrées d'artichauts vio-
lets, févettes et légumes
de saison sautés a 'huile
d'olive et relevés d'un zest
de fantaisie.

Fin du spectacle? Pas vrai-
ment. Comme pour un nu-
méro de magie, les « To-
ques brilées » choisirant
au hasard, dans la foule,
deux ou trois personnes
pour jouer les cuisiniers en
herbe.

Histoire d’apprendre aux
cotés de ces chefs toqués
le coup de main pour réus-
sir une vraie salade ni-
coise...

(Photo Franck Fernand
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