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Poulet épicé au riz 
et aux petits pois 
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LE MEILLEUR
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Alexandre Gauthier 

P. 16

UN MONDE QUI BOUGE
Vaisselle recyclable : 
faire le bon choix pour 
la planète P. 18



C’est lui le chef

Alexandre Gauthier
Célébrant les 15 ans de sa rôtisserie, le cuisinier doublement étoilé au Michelin milite pour que 
les Hauts-de-France soient déclarés « Région Européenne de la Gastronomie ». Par Henri Yadan

CUISINER LES ALGUES
Ce sont les légumes 
de la mer. Je cuisine 
les wakamés et les 
noris, très légères, 
en beignets, soufflés 
au fromage, avec 
du poisson ou en 
version pâtes vertes 
à la carbonara. 
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Top Chef ou 
Guide Michelin ?

J’ai besoin des deux ! « Top Chef » 
créée de l’énergie, donne de l’appétit 

aux jeunes et montre une cuisine sexy, 
tandis que le « Guide Michelin » 

est la colonne vertébrale de 
notre cuisine et fait partie 

de notre patrimoine.

LES HAUTS-DE-FRANCE 
À TABLE
La région est très fertile en qualité et 
diversité de produits, grâce au savoir-faire 
des hommes et des femmes qui les cultivent 
et les cuisinent avec sincérité et générosité.

L’ESPRIT 
FROGGY’S 
TAVERN
Le concept de ma 
rôtisserie : des 
tables d’hôtes et des 
plats de partage. 
Avant le Brexit, 
il y avait beaucoup 
de clients anglais 
qui nous appelaient 
« les grenouilles », car 
nous en mangeons 
les cuisses.

Manger sur la 
Côte d’Opale
Au-delà des recettes caricaturales et folkloriques 
qui nous enferment, ce territoire rural et côtier, 
de la baie de Somme au cap Gris-Nez, regorge 
de produits de la mer et de petit maraîchage.

PRÉPARER UN DÎNER D’ÉTAT À VERSAILLES
C’était un honneur et un peu l’apothéose d’une 
carrière que ma maison soit choisie par l’Élysée. 
J’ai fait des propositions pour un dîner de 
140 couverts, et j’ai été félicité par le Président.
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