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dun chef

Yannick Dubois a remporte |a catégorie amateur
du trophée des Leopands, un nouveau concours
culinaire dont la finale & eu lieu & Granville. Le
cuisinier avait trois heures pour mettre en valeur
des produits normands,
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es concours, il en a déja ga-
D gné mais celui-ci est un vé-

ritable tournant dans sa
& carriére » de cuisinier amateur.,
Yannick Dubaois, fraichement ins-
tallé  Pacy-sur-Eure {auparavant,
il habitait Evreux), a remporté le
25 mai, a Granville, le trophée des
Léopards, dans la catégorie ama-
teur. Ce nouveau concours culi-
naire était organisé par Marie
Sauce-Bourreau, experte dans la
communication et l'organisation
d'événements gastronomigues,

présidente des Toques francaises

et fondatrice de la Cuillere d'or.
Elle organise notamment le
concours du prestigieux trophée
Jean Delaveyne. Autant dire qu'il
y avait sdu niveaur pour ce
CONCOUrS.

CHANGER DE RECETTE

EN CINQ MINUTES

Mais Yannick Dubois n° en est pas
4 son premier palmareés, il a rem-
porté le trophée de la Patisserie
francaise au salon du Chocolat en
2019 et a été vice-champion de
France de cuisingé amateur en
2015. La pression des concours, il
la connait bien mais il ¥ a tou-
Jours des coups de stress. Les
candidats avaient trois heures
pour cuisiner des produits nor-
mands et présenter six assiettes
d'une entrée, d'un plat et d'un
dessert. Cing minutes avant le
lancer du chrono, Yannick Dubois
analyse I'économat a sa disposi-

tion. « Cérait un rouleau compres-
seur dans ma téte. Je voulais ac-
compagner la matelote de rous-
sette avec des lardons et champi-
gnons mais il n'y en avait pas. ['ai
dii penser en cing minutes 4 une
autre recette, »

« C'était un stress
monstrueux meme
si je suis un habitué
du concours. Vu le
niveau et le jury
impressionnant
qu'il y avait ! »

Yannick Dubois

Le cuisinier rebondit rapidement
et ne perd pas un instant pour
lancer les préparations. « ['al com-
mencé par le riz au lait car cest
tres long et ensuile les bulots. » Une
minute de retard, ¢a coiite cher, il
ne fallait pas trainer. « [l y a des
paints de pénalité pour le retard, »
Yannick Dubois sort six assiettes
de chague plat, toutes iden-
tiques : c'est la régle. Maintenant,
son sort est entre les mains du ju-
ty. « Je n'étais pas du tout satisfait
de mon plal, je n'y croyais pas. Ce
m'érair pas ce que j'avais en e »,
raconte Yannick Dubois.

UN JURY DE MEILLEURS

OUVRIERS DE FRANCE ET D'ETOILES
Vingt-trois personnes vont analy-
ser, goilter et noter ses recettes.
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Parmi elles, dix Meilleurs ou-
vriers de France, deux chefs étoi-
1és5, des restaurateurs normands,
parisiens... Que du beau monde |
i C8tail un  Sess  mMonsirueux
méme si je suis un habitué du
concours. Vu le niveau et le jury
impressionnant qu'il y avait ! Et
pourtant, ces cuisiniers-1a sont trés
humbles, accessibles.» Dans la
note, la propreté de son plan de
travail, la technicité sont aussi
pris en compte. «lls regardent
vraiment tout de A da 2. »

Le résultat tombe : il est le grand
gagnant de la catégorie amateur.
o ['ai toute la pression gui est re-
tombée. Cest une grande satisfac-
tion personnelle [ f'ai eu des com-
pliments de certains chefs qui
m'ont touché. » Cette belle wvic-
toire s'accompagne de la joie de
ses proches.

« Ma fille m'a appelé papa cham-
pion, avec les larmes aux yeux.
Cest ¢a la récompense ! Je profite
de ce moment, c'est un bonheur
absolu!» W

Des opportunités qui se multiplient

Le cuisinier amateur travaille dans 'événementiel at

SON MENU

Entrée : une fricassé de bulots & la
pormme et au cidre avec una raviole
de pamme de terre.

Plat : une matelote de roussette
aveC UNe Creme au pommead ac-
comgpagnée d'un chou farci vegeta-
rien et dune paomme de terre au
neufchatel.

Dessart : une teurooule ravisités
avet des pommes au four, une chips
de pomime au calvados at un cara-
mel beurre salé au calvados.

est notamment [ dans la vie professionnelle. Depuis
quelques semaines, sa passion prend une nouvelle
place ailleurs que dans sa cuisine. Aprés la sélection
normande en mars pour le Trophée des Léopards,
Yannick Dubois a eu I'nccasion de rencontrer Laurent

Mariotte et de participer a son emission sur Europe 1.

o Il cherchait un cuisinier sans restaurant, ni étoile
pour son émission en direct d'Orbec. On nous a mis
en contact et je me swis retrouve 4 faire [émission
avee lui. Jai cuising le pouiet Vallde dduge. »

Aprés sa premiére place au Traphee des Léopards, les
opportunités se multiplient. « Cest un véntable trem-

plin. » Certains chefs lui ont dit qu'il avait le potentiel
pour participer & Top Chef. « Mais je trouve que cest
un pey trop haut pour moi. Par contre, faimerais
participer au Meilleur patissier. » Yannick Dubois
aimerait proposer des ateliers cuisine et des soirées
ol il serait le chef en cuisine. « On travaille sur des
projets avec (ntemational natel de Chaignes ou fai
ate accueilll pour me préparer au concours. On vou-
drait proposer des spirdes ol les gens pourront dégus-
ter les receftes du concours. » || reste ouvert aux
collaborations. Pnuguni as aver David Gallienne, |2
?& nant de Top Chef 2020 ? On ose suggérer
‘idée. ..
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