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PARRÉMIDECHAMBREETLISADELILLE.

La friture d’ablettes, en direct de la Saône.

Les pépites du coin

JEAN-MICHELCARRETTE : « Tournus, c’est un peu
la Bourgogne sur un plateau »

S
oucieux de proposer
des produits locaux aumenu
de sa table familiale et
étoilée, le chef Jean-Michel

Carrette nous invite à découvrir l’une
des régions les plus gourmandes
de France depuis son fief de Tournus.

Aujourd’hui,onparlebeaucoup
duliendirectentreleproducteur
etl’assiettemais,pourvous,cela
sembleavoirtoujoursétéévident...
Oui car, enfant, je passais beaucoup
de temps chezmes grands-parents,
dans leur ferme, pas loin de Tournus.
Ils cultivaient des céréales, il y avait
une basse-cour, un ou deux cochons,
des vaches etmême un peu de vigne.
Ma grand-mère faisait aussi des

fromages. C’était lemodèle typique
des fermes d’antan dans la région.
On pouvait presque vivre en autarcie.

Quelles saveurs avez-vous
gardées de cette époque?
Monpéchémignon reste les escargots
en persillade. Ceux que l’on trouve
dans le commerce viennent en général
d’Europe de l’Est. Heureusement,
nous avons ici quelques producteurs,
commeSylvain Peyrot, à Etrigny.
Dansmon restaurant, je les cuisine
demanière plus actuelle, piqués à l’ail
des ours et servis avec un consommé
de bœuf infusé à l’anguille fumée.

Vous aimezmettre en valeur les
incontournables de ce territoire.
Même simon inspiration puise parfois
ses racines plus loin, j’aime cette
région deTournus. Ici, c’est
un peu la Bourgogne sur un plateau.
Impossible de passer à côté du bœuf
charolais ou de la pêche de rivière,
à l’image de la traditionnelle petite
friture d’ablettes, en provenance
directe de la Saône toute proche.
Grâce à cette terre d’élevage, nous
avons aussi une incroyable diversité
de fromages. Parmi les plus connus,
l’époisses, le soumaintrain et les
chèvres duMâconnais figurent
en bonne place. En ce qui concerne
les vins, nos crus du sud du terroir
recèlent de petits joyaux, tels ceux de

la côte chalonnaise ou duMâconnais,
à des prix souvent plus accessibles
que dans le reste du vignoble.

L’ancrage régional reste donc
pour vous une valeur forte...
C’estunedémarcheglobaleenfaveur
del’économielocale.Parexemple,cela
faitdixansquejen’aipasachetéune
assietteailleursquechezdesartisans
ducoin.Jesuisfanducollectifde
céramistesLesCommuns,quel’on
peutvisiteràCormatin,ouencoredes
créationsdeCorinneBettonàPeronne.

Où?AuxTerrasses, 18 avenue du 23-Janvier,
Tournus (Saône-et-Loire). Tél. : 0385510174.
Quand?Audéjeuner et au dîner,
dumardi au samedi.
Combien?En semaine,menus à 28 et 35€
au déjeuner, et à 70 et 105€ à tous les services.
Avecqui?Descompagnonsdevoyage
gourmandset curieux.
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