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A.-Claire Defaix, 20 ans, maitre restaurateur :

Anne-Claire Defaix,
20 ans, est étudiante en
BTS hotellerie-restaura-
tion, option arts de la ta-
ble, arts culinaires, en pre-
miegre année au lycée
Vauban a Auxerre. Mais
elle est aussi propriétaire
et cogérante de I'hotel-res-
taurant Aux Lys, de Cha-
blis, depuis juillet dernier.
C’est a ce titre qu’elle
vient de se voir décerner

le titre de maitre restaura-

* teur.

B Maitre restaurateur,
qu'est que cela veut dire ?
La charte maitre restaura-
teur est destinée aux pro-
fessionnels qui respectent
un certain cahier des
charges. Il faut notam-
ment travailler avec des
produits frais, avoir une
certaine qualité d’accueil
et de service. Il faut tra-
vailler principalement
avec des producteurs lo-
caux.

B Qui vous a décerné ce ti-
tre ? La charte maitre res-
taurateur représente un
groupe de propriétaires ou
d’ex-propriétaires de res-
taurants. J'ai subi plu-
sieurs audits pour avoir ce
titre. Des personnes sont
venues déjeuner en tant
qu'invités mystéres. Puis
un membre du groupe m'a
rencontrée afin d’analyser
mes factures pour voir si
je travaillais bien avec des
produits frais, de qualité
et locaux [...].

W Pouvez-vous nous en dire
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MAITRE RESTAURATEUR. Anne-Claire Defaix travaille a Chablis
tout en suivant des études de premiére année de BTS.

plus sur votre établissement
Aux Lys ? C’est un hotel-
restaurant de 38 cham-
bres. Nous avons une
clientele tres variée : des
étrangers de passage, une
clientele gastronomique et
cenologique, une clientele
d’affaires mais aussi une
clientele envoyée par les
locaux. b

# D’od vient votre passion
pour la cuisine ? A la base,
j'ai un papy, Jacques Rave-
neau, qui était un grand
cuisinier. Il a travaillé dans
plusieurs palaces pari-
siens. Puis il s’est installé 2
Chablis o1 il a ouvert sa

propre patisserie. Il a, en-
tre autres, créé le fameux
biscuit Duché. Il a trans-
mis ses petites techniques
a ma maman. Elle m’a
donné envie de l'aider
souvent lorsqu’elle cuisi-
nait. J'ai aussi appris avec
mon grand-pére dans ma
plus petite enfance [...].

M Quel est votre réle dans
I'établissement ? ]'inter-
viens sur toute la gestion

du personnel, la gestion
commerciale, les relations
avec les clients et les four-
nisseurs. J'assure les servi-
ces, le bar. [...] Pour la
cuisine proprement dite,
je I'ai faite de la période
de mon achat, en
juillet 2010, jusqu’en jan-
vier. Et puis, j’ai recruté un |
chef.

B Comment méne-t-on de
front I’école et la gestion
d’un hotel-restaurant ? Ce
n’est pas tous les jours fa-
ciles car le BTS, ce sont
des études supérieures qui
réclament de la rigueur.
J'essaie de trouver des cré-
neaux pour m’avancer.
Quand je suis ici le soir, je
m’'occupe de mes cours a
partir de 23 heures. J'ai la
chance d'avoir ici une
équipe qui m’aide beau-
coup. §

W Et a I'école, quel regard
porte-t-on sur vous ? Lors-
que j’ai postulé pour ce
BTS, je ne savais pas enco-
re que je ferais cette ac-
quisition. Quand je suis
arrivée au lycée Vauban, je
me suis tout de suite dit
que je n’étais pas la pour
me montrer mais pour ap-
prendre. J’ai donc décidé
de ne pas parler de mon
autre activité [...]. m

Propos recueillis par Fr. B.

ASSEMBLEE DU REGAIN. L'assemblée générale du groupe folklori-
que Le Regain aura lieu le vendredi 25 mars, G 19 heures, d la salle
du Patis, a Chablis. A I'ordre du jour, notamment, I'organisation des

70 ans de I'association. ®




