
inoubliables. 4'essaie de glUer mes
clicnts. Canes de \'Œl1.\, canapés apé­
ritif cn cadeau fid~/isent la clicn/tlc.,
Le nom du fin marmiton circule
d'une villa IlI'autte. Pour elrc cuisinier
Il domicile, c'est avec le chant du coq
qu'il faU[ sc lever. Aliments en gros
pour 30 personnes, produib locaux
pour les fNes imimes, dès 8 heures
Jean-Luc Roncalli choisit~ produits
sur les marchés.

)
Faire preuve d'une
grande disponibilité

À 14 heures, le chef surveille le crous·
tillant de canard qui attend dans le
four. ~Les plats doivcm êrre bicn pré­
senc~s. Cou/curs el herbes prOI"cn­
çales (ont la difftrencc., La maîtresse
de maison reçoit tranquillement ses
imités. J...c chef à domici/{' fair le ser­
lice /ors de /a rtcepcion. Au-delà de
1l personnes, le cuisinier prend du
personnel., le prix des repas varie de
300 à 400 francs TTC pour une
clientèle ayant un niveau de vie aisé.
~Lors des mois importants, jc réalise
Utl chiffrc d'affaires de 30 000 francs.
Mail acci\'ir~ m'assufC des fC'enus
stables pendallC l'annt'Fe., Sa plus belle
récompense reste les compliments du
client. ~and la qualire du repas les
impressionne, JC çuis au\ angeP, dit-il
en souriant. Le chef s'adapte 11 la
demande des clients qui sont gour­
mands de conseils pour réussir leurs
plats. ~Des Aml5ricains passiollllés de
gastronomie lIl'ont demandl5 de leur
apprendre mes tcchniques.~ C'est le
projet qu'envisage de concrétiser le
chef; proposer des cours de cuisine et
goùœr les plats avec ses clients. Une
nouvelle corde à la toque de Jean-Luc
Roncalli.•

Olivia Jamet

Le devis pourdémarrer
UN LOCAJ. : le plus souvent, le siège de l'entreprise est au
domicile du cuisinier.

UN VÊHICUU PROFESSIONNEL; une camionnette
frigorifique pour transporter les aliments (80 000 francs).

UN BUDGET FOURNrruRES : deux containers isothermes
pour transporter les denrees périssables h 500 francs "un),
une mallette de couteaux, louches. kumoires,
(1 200 francs), ['uniforme complet (9QO francs).

À lire
Les métiers de l' hôtellerie­
restauration par Sophie Le
Gall. ~dilionsJeunes.
Prix: 69 francs.
Le Larousse gastronomique
Version lrois volumes sous
coffret,par un collectif de
grands chek dont Joëlll:obtJ·
chon et Paul Bocuse. tditions
Larousse. Prix: 395 franCS.

Il existe de nombreuses formotions en fronce. En voici trois réputées pour teur sovoir-foire.

Formations

... ÊCotE GRÊGOIRE FfRRANDI
Après leur CAP de cuisinier. les étucflents
sont fonnés ou métier de restaurateur, en
deux ons, à récole supérieure de cuisine
française. les frais de scolarité s'élèvent à
25 000 francs. les élèves réalisent des
plots, trovoi//ent en entreprise et sont diplô­
més de 10 chombre de commerce de Paris.
Contact: 01 49 54 28 00

... LYCÊE o-HÔlELlERJE Of TOUlOUSE
Après rannée de mise à niveau culiooiœ.
les élèves confectionnent des repas et
trm<1i11ent en enlreprise. le BTS d'hôtelle­
rie-restourotion se prépare en deux ons.
les frais de scolorité se montent à 3 000
francs (matériel). L'école délivre le BT5 c:Atts
culinaires, arts de 10 table el du service».
Contact: 05 34 50 10 10

... otiE HÔTEUfR Of STRASBOURG
Un an de mise 6 niveau culincire prépare
les étudlents au BTS hôtellerie-restourotion.
Une port importante de renseignement
est consacrée à la pratique avec plusieu~

mois de stage. les élèves réalisent des
plats pour le restaurent de l'émIe. Les frais
de scolarité se chiffrent à 7 000 francs.
Contact: 03 88 65 30 30
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