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tar de la variété francaise des années 1960, Antoine
nait en 1944 & Madagascar. Il enchaine les tubes
puis lenvie de prendre le large le pousse a naviguer
sur toutes les mers du globe. Il partage avecle
public ses destinations paradisiaques dans de nom-
breux livres et documentaires. Aujourd hui, dans
Guide pratique pour mettre les voiles avec Antoine
(29,90€, éd. Gallimard), publié a loccasion de ses 50 ans de
navigation, le chanteur donne ses trucs pour devenir un marin
épanoui. Et consacre méme un chapitre a la cuisine en mer.

adore vo

yager avec mes papilles »

‘ Le navigateur-voyageur, hédoniste, apprécie autant les cuisines du monde que celles de notre gastronomie hexagonale.
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Votre premier souvenir
gourmand ?

Quand jétais enfant, je vivais au bout
dumonde, a Saint-Pierre-et-Miquelon.
Jallais cueillir des cranberries et des
bleuets, ces myrtilles locales dont on
faisait des confitures et des tartes.
Je m'en régalais! Et puis il y avait aussi
I'excellent beurre salé breton, moulé
dans des moules en bois pour faire
un joli motif.

Votre recette familiale ?
Les gratins de poisson que préparait
ma meére et quelle servait dans des
coquilles Saint-Jacques. Comme sou-
vent, les repas familiaux se termi-
naient par une sucrerie: du cédrat de
Corse, un fruit confit envoyé par un
cousin, car mon pére était originaire
del'ile de Beauté.

Les spécialités qui
épatent vos proches ?

Le ceviche ala tahitienne: du poisson
cru cuitdans dujus decitron puisagré-
menté de gingembre et delait de coco.
Etles pates au pistou, le chou farci ou
encore le risotto 4 la milanaise. ..

Diner a la maison ou
sortie au restaurant ?
Aujourd’hui, je dine plut6t a la mai-
son. Mais comme je passe beaucoup
de temps a sillonner les routes de
France pour présenter les films de
mes voyages, je vais donc trés sou-
vent au restaurant.

Par quoi débutez-vous
lajournée?

Depuis quarante ans, ol que je sois
dans le monde, je mange chaque matin

une papaye. Ce n'est pas le fruit exoti-
que qui a le plus de saveur mais c’est
mon shoot de vitamines. J’ai la con-
viction que c’est mon secret de santé
et de longévité.

Etle soir?

Jaime les diners légers et je ne suis pas
du genre a grignoter devant un bon
film. Ou alors, je déguste parfois un
Esquimau me rappelant les séances
de cinéma de mon enfance.

Le plat qui vous fait

tout pardonner ?

Clestun dessert auquel je nerésiste pas:
la mousse aux spéculoos, recouverte
de créme chantilly. Je craqueaussi pour
latarte aux endives a la fourme d’Am-
bert, etla tarte au fenouil et a 'orange.

Quels invités auriez-
vous aimé réunir

pour un diner ?

Je ne réfléchis jamais au casting idéal
mais plutét au menu, au talent qui
s'exprime dans l'assiette ou 4 la per-
sonnalité du chef. A table, j’ai des sou-
venirs de diners mémorables avec
Eddie Barclay otil y avait des convives
célebres comme Bernard Tapie, Eddy
Mitchell, Coluche. On goftait & une
cuisine gastronomique trés raffinée,
en sept plats. Aujourd’hui, j’aime les
repas de quatre services. Mais j'appré-
cie encore les tables gastronomiques
comme celles o a travaillé ma fille
Vaimiti, cheffe qui a fait ses classes
aupres de grandes toques comme
Christian Le Squer et Eric Frechon.

Votre repas préféré ?
Le second breakfast, un deuxiéme petit
déjeuner que I'on prend dans certains

pays (en Allemagne et en Hongrie par
exemple) vers 10 heures du matin,
avantle déjeuner. I1se compose de sau-
cisses, de patisseries... En général,
je me contente de céréales, de pancakes
et de tartines de confiture.

Plutoét sucré
ousalé?

Jai une légere préfé- = O gotu
est teuje(m- wne
communich et

un pmtagel asec
fes autves.

rence pour le sucré.
Jadoreles dattes far-
cies, les loukoums
ainsi que ma confi-
ture maison, réalisée
avec des myrobolans,
des petites prunes sauva-
ges de mon jardin.

Votre boisson
carburant?

Le thé. Jamais de café mais de’eau et,
en été, du sirop d’orgeat. Je bois parfois
un verre de vin, du Pic Saint-Loup du
domaine Haut-Lirou.

Votre mets pour dire
«Je taime » ?
Clest Francette, ma compagne, qui me

dit «je taime » en me préparantles plats
dontje raffole. Elle pousse la perfection

La cuisine, simple

wonde

jusqua enlever la peau des petits pois

oudes grains de raisin ! Ses choux au

caramel-beurre salé sont 4 tomber par

terre! Aprés chaque repas, digne d’'un

restaurant gastronomique, je lui fais
un calin pour la remercier.

Celui qui vous
donne des

. boutons ?

| Un jour, j'étais sur
- une ile perdue de Poly-
J nésie, et les autoch-
- tones, toujours treés
* accueillants, m'ont servi
P un fruit trés fermenté de
- Tlarbre a pain en pensant me

faire plaisir. D’habitude, ce fruit res-

semble a une pomme de terre mais 3,
c’était vraiment terrible! Bien pire
quele durian d’Asie. ..

Quelle gastronomie
d’ailleurs aimez-vous ?
La cuisine tahitienne avec ses ceviches
et deux de ses fruits introuvables en
métropole: le pamplemousse de Tahiti,
un gros agrume verdatre quia un gotit
vraiment unique; et la banane Fe’i,
une variété a cuire, parente de la ba-
nane plantain.

Votre ultime repas
avant de mourir?

Oh 14, je n’ai pas réfléchi a ce qui
pourrait étre a la carte! Je vis tou-
jours dans I'instant présent. Je me
préoccupe plutot des gourmandises
qui sont au menu de mon déjeuner
comme ce délicieux tiramisu qui
m’attend dans mon réfrigérateur
pour ce midi. J’en ai déja I'eau 4 la
bouche... ®
Propos recueillis par Nicolas Ponse
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