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Gastronomie Julien Chabert
sous l'aile de Paul Bocuse

Derriére les fourneaux, Julien
Chabert poursuit son réve. Ce
jeune lozérien de 19 ans vient
tout juste d’étre accepté par la
Fondation Paul-Bocuse. Des
la fin de son apprentissage pa-
tisserie au Ritz, il aura la chan-
ce d'étre parrainé pendant
trois ans par un grand chef cui-
sinier. Un avantage certain
puisque cette période lui per-
mettra d’acquérir expérience
et recommandations.

Julien Chabert, c’est avant
tout un jeune ambitieux au
parcours atypique. Apres sa
quatrieme, il suit une forma-
tion en école forestiere. Un
univers dans lequel il a bien
du mal a s’épanouir. Et pour
cause, Julien garde en lui un
réve d'enfant: devenir cuisi-
nier. [In beau jour, il décide de
se jeter a I'eau pour vivre plei-
nement de sa passion.

Quelques mois plus tard, le
jeune Canourguais effectue sa
rentrée au lycée hoételier de
Saint-Chély-d'Apcher. Nul dou-

Julien Chabert fait de son réve une réalité.

te, il a trouve sa voie. Ses résul-
tats sont plus que satisfai-
sants, le jeune garcon s'épa-
nouit. Il décroche des stages
importants et sa formation est
solide mais Julien veut aller
plus loin.

Epaulé par Yannick Alleno,
son cousin et chef cuisinier au

Meurice, a Paris, le Lozérien
se lance de nouveaux défis.
Deés la découverte du palace
parisien, il se laisse séduire.
Confrontée a un nouveau mi-
lieu, il en apprécie le cadre,
I'amibiance et la gestion du tra-
vail. Et quand Julien aime quel-
que chose, il choisit de s'inves-
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tir. Pas étonnant alors qu'il
soit acceplé en apprentissage
aux cotés de Michel Roth au
Ritz.

Arrivé a Paris en septembre
dernier, l'apprenti patissier
met de coté ses états d'ame, sa
nostalgie et ses craintes. En
quelques semaines, il réussit
son pari, il fait partie des pha-
ses finales du concours natio-
nal des meillewrs apprentis ci-
siniers. Inutile de préciser
quavec son admission a la
Fondation Paul-Bocuse, il tou-
che le summum de son réve.
En juin, il sera recu par le chef
cuisinier a Ecully, pour la remi-
se des prix. Il aura la chance
de recevoir entre autre une (e-
nue personnalisée.

Le travail et la persévérance
payent, Julien en est la preu-
ve. Powrtant pour lai « rien
w'est joue, il foul chague jouy
ses prevves. » Alors il
poursuit son réve, la 1éle dans
les étloiles, mais les pieds sur
terre. »



