W COMMERCE

RESTAURANT A ARRAS

Quid de “L’ceuf ou la Poule” ?

¥ Guillaume CUGIER

“L'GEuf ou la Poule”
est un nouveau
restaurant qui vient
d’ouvrir ses portes

a Arras. Il est tenu
par Gabriel Asseman,
récemment lauréat
du prix Badoit, un
concours qui est
parrainé par le
célébre chef Thierry
Marx. L'occasion de
parler “bien-manger”
et de défendre une
certaine vision de la
cuisine francaise.

n travaux depuis
octobre, le res-
taurant “L'(Euf
la Poule™ a

enfin ouvert ses
portes le 18 janvier der-
nier. Son créateur, Gabriel
Asseman, est un jeune chef
originaire du Nord, plus pré-
cisément de Valenciennes.
11 travaille sur Arras depuis
onze années et il est litté-
ralement tombé amoureux
de cette ville ou i1l fait bon
vivre. C'est en grande partie
pour la beauté de sa place
chargée d'histoire, dont le
beffroi a été élu “Monu-
ment préféré des Frangais™
il ¥y a un peu plus d'un an,
qu'il a choisi d'y implanter
son premier restaurant.
Pour se faire remarquer des
experts et du grand public,
et bénéficier ipso facto d'un
coup de pouce pour |'ouver-
ture de son établissement,
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Le chef Thiery Marx et le jeune Gabriel Asseman, lauréat 2016 de lo Bourse du concours Badoit,
posent lors de lo présentation officielle dir nouveau restaurant arrageois,

le jeune chef a participé a
la 29 édition du concours
Badoit, “Le principal
objectif est de faire émerger
des feunes talents, puis les
aider grice a de multiples
souligne
Thierry Marx, président
du concours depuis 2012,
Le concours appartient a la
margue éponyme et propose
au chapitre des dotations une
Bourse de la création Badoit
de 10 000 curos, la four-
niture en bouteilles Badoit
pendant un an, une année
de coaching d’experts et de
communication, et surtout un
accompagnement juridique et
administratif gratuit, toujours
pendant un an.

récompenses’,

Un fort potentiel. La ville
d'Arras, qu'il affectionne
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particuliérement, a beaucoup
soutenu Gabriel Asseman
dans sa démarche et elle se
prépare justement a recevoir
beaucoup de touristes cette
année. En plus d*avoir un fort
potentiel artisanal, cette ville
esl également une cité avec
un fort tourisme militaire,
avec de nombreux visiteurs,
attirés notamment par le cen-
tenaire de la bataille d’ Arras
et les célébrations dédiées,
Par ailleurs, si Gabriel
Asseman a choisi Badoit, ce
n'est pas un hasard : c’est
une marque d'eau frangaise
de qualité, qui se bat pour
la défense du patrimoine
culturel et culinaire fran-
gais, la tragabilite des pro-
duits. Une tragabilité dans
le cadre de son restaurant
qui concerne notamment les

poules : “U'(Euf ou la Poule™,
comme son nom Iindique, ne
propose en effet que des plats
i base d'eceufs ou de volaille.
C'est cette particularité qui
I'a d'ailleurs fait se démar-
quer des autres concurrents
lors du concours. Car, si
les ceufs et la volaille sont
considérés comme des pro-
duits basiques, peu chers et
offrant peu de marge pour
devenir de véritables plats
gastronomiques, le fait que
ces aliments aussi répandus
permetient de faire de la
grande cuisine a4 des prix
abordables a joué en la faveur
de Gabriel Asseman. De fait,
la grande diversité des plats
proposés est un véritable tour
de foree qui ravira les papilles
d'un grand nombre de per-
sonnes ! |
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