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PORTRAITS 

atthieu Dupuis _. 
Le Art• à Aix-en-Provence (13) 

LA CUISINE, 

SACERDOCE 

SALUTAIRE 

Il fait revivre la magie de 
Marcel Pagnol sous une 
forme bien singulière. 
Au Art*, Matthieu 
Dupuis Baumal mêle 
harmonieusement saveurs 
provençales et souvenirs 
de voyages, notamment 
du Japon. Il y sublime sans 
distinction de cultures le 
meilleur des traditions 
culinaires propres à 
chacune de ses expéditions. 

Passionné de voyages, il l'a toujours été. 
Et si Matthieu Dupuis Baumal a posé 
ses valises en Provence au Château de 
la Gaude, il ne réprime en rien sa soif de 
découverte et d'apprentissage en trouvant 
régulièrement le temps de s'évader, 
toujours en quête d'expériences nouvelles. 
Davantage destiné au sport (rugby) qu'à la 
cuisine, ce Versaillais - devenu Nantais de 
cœur - estime pourtant à 16 ans qu'il est 
temps pour lui de se former à un métier. Ce 
sera la restauration : Matthieu part 2 ans 
en Angleterre, réalisant son CAP auprès 
du MOF Michel Roux. Mais de retour en 
France, alors à l'Hôtel du Palais (Biarritz), il 

renoue avec le sport. « Le chef Jean-Michel 
Gautier avait aménagé mes horaires mais 
je devais faire un choix - difficile - qui a été 
celui de la cuisine. >> 

PASSION JAPON 

Il se lie d'amitié avec un stagiaire japo
nais, qu'il observe chaque jour affuter ses 
couteaux à la pierre. Intrigué, il contacte 
le chef Tomoaki Ozawa au Japon afin 
d'effectuer un stage dans son restaurant. 
Le voilà parti pour Nagoya, sans imaginer 
que ce voyage changerait sa vie à jamais. 
Arrivé sur place, il est sidéré.« Tout y 
est si différent: les habitudes, la notion 
de respect ... C'est un véritable choc des 
cultures ! » Il continue sa formation à 
Kyoto au restaurant Guilo Guilo du chef 
Eiichi Edakuni : « Mon mentor! j'étais - et 
suis encore - en admiration face à cet 
homme qui est à la fois cuisinier, artiste, 
auteur et même DJ ! » li l'ignore encore 
mais au contact de ce chef hors norme, 
Matthieu érige peu à peu les fondations 
de ce que deviendra son identité culinaire. 
Il s'imprègne de sa façon de casser les 
codes, de tenter de nouvelles expériences, 
de mélanger les cultures ... avant de 
revenir en France. 
Du Puits Saint Jacques (Bernard Bach) à 
La Grande Cascade (Frédéric Robert) en 
passant par le George V (Éric Briffard), 
il découvre différentes brigades et les 
façons de travailler qui vont avec. Il 
arrive ainsi plus que formé à la Maison 
Troisgros. « Passé de chef de partie à 
chef de cuisine en 9 mois, j'y suis resté 
4 ans, jusqu'à l'arrivée César Troisgros. » 
Il entame alors une période de 9 mois 

REPÈRES 

Ouverture 

mai 2019 

Couverts/jour 

45-50

Ticket moyen 

210€: 

Brigade 
7 en salle dont Nicolas Parmentier 
(sommelier) et Élise Chanteloup (maître 
d'hôtel) et 7 en cuisine dont Arnaud 
Capel & Matthieu Derible 

Vins 

1500 ref. 

Producteurs 
lkéjimé Marseille (poissons), Bastide 
du Laval (huile d'olive), Cantini Flandi 
(viandes) 

faite de voyages autour du monde, 
de rencontres, de collaborations et 
d'évènements divers. « Puis le Domaine 
de Monville (Baux-de-Provence) m'offre 
la place de chef, que j'accepte. » Il y 
décroche une étoile Michelin un an et 
demi plus tard à 33 ans, et honore ce 
poste 4 ans jusqu'à sa rencontre avec 
Didier Blaise, propriétaire du Château de 
la Gaude à Aix-en-Provence. 




	chef
	chef1

